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Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

0.5 kg Dyni� piżmow�

2 szt Sz�lotk�

1 szt Z�bek czosnku

2 szt Org�niczn� limonk�

1 G�rść świeżej kolendry

1 szt Czerwone chili świeże

1 łyżeczk� Br�zowy cukier

Oliw� z oliwek

Olej sez�mowy

Sos sojowy

1 łyżeczk�  Kolendr� c�ł�

1 młynek  Chili miesz�nk�

przypr�w

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

0.5 łyżeczk�  Cyn�mon mielony

1 łyżeczk�  Pieprz C�yenne

mielony

Azj�tyck� s�ł�tk� dyniow�

15—20 Min

Przygotow�nie

1 Użyj tłuczk� i moździerz�, �by rozgnieść chili, zi�rn� pieprzu i n�sion�

kolendry, � n�stępnie dod�j cyn�mon i sól.

2 Użyj kr�j�lnicy do p�rmez�nu, �by zetrzeć dynię lub drobno j� pokroić.

N�stępnie podsm�ż pokruszone przypr�wy n� p�telni z oliw� z oliwek.

Dod�j dynię i sm�ż c�łość.

3 Przygotow�nie sosu: Zmiesz�j sok i skórkę z limonki z oliw� z oliwek, olejem

sez�mowym i sosem sojowym. Drobno posiek�j czosnek, sz�lotkę i m�ł�

czerwon� p�pryczkę chili. Dod�j cukier i pieprzu c�yenne, c�łość dokł�dnie

wymiesz�j.

4 Jeszcze ciepł� dynię polej sosem, ozdób świeżymi liśćmi kolendry i pod�w�j.


