Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

500 g
300g

1

2 kus

1 kus

1 Stipka
1CL

Na marinadu

1 kus
4 PL

5PL

2PL

Krevety

Jazminova ryza
Brokolica

Zelené paprika
Straéik cesnaku

¢ Cierne korenie celé

Cierne sezamové
semienka

Stradik cesnaku
Séjova oméacka

Sezamovy olej (alebo
slne&nicovy olej)

¢ Kari

(KOTANYI

1881

Krevety s marinovanou
brokolicou na jazminovej ryzi

@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Rozmrazte krevety a ollpte ich (ak je to potrebné). Pripravte jazminovi ryzu
podla navodu na obale.

2  Priprava marinddy: Najemno nastrdhajte alebo roztlacte striac¢ik cesnaku.
ZmieS$ajte cesnak so séjovou oméackou, sezamovgm olejom, §tavou z 1 limetky
a koreniacou zmesou Kotanyi Kari.

3 Nalejte vodu do vel'kého hrnca. Nakréjajte brokolicu na ruzicky. Odstrarite
jadro z papriky a nakréjajte ju na kocky. Nakréjajte stricik cesnaku na tenké
platky.

L4 BlanSirujte ruzicky brokolice vo vriacej vode 3 — 4 minuty. Vlozte do 'adovej
vody, aby si zachovali farbu.

5 Zahrejte wok, pridajte 2 PL sezamového oleja a cesnaku nakrajaného na
platky a kratko orestujte. Brokolicu a korenie niekol’ko minit opekajte,
pomocou polovice marinady deglazujte panvicu a vyberte zeleninu z

panvice.

6 Na tejistej panvici smazte krevety, kgm nebudui pekne opecené. Nalejte
zvySok marinady na krevety, kratko premiesajte a zlozte z ohna.

7 Uvarenl ryzu naberte na taniere so zeleninou a krevetami ope¢engmi vo
woku a ozdobte ¢iernym sezamom.



