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Przegrzebki po tajsku
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Przygotowanie

Krok 1
Przegrzebki nalezy wymieszac ze startym imbirem, czosnkiem, posiekang
chili i kurkuma.

Krok 2
W matej misce wymieszac sktadniki sosu: sok z pomaranczy i limonki, cukier
trzcinowy, sos rybny lub szczypta soli oraz magka ziemniaczana.

Krok 3
Ryz wrzuci¢ na wrzatek i gotowac przez ok. 10 minut do miekkosci, odcedzi¢
na sitku.

Krok 4

W woku lub na patelni roztopic olej, wrzuci¢ przegrzebki i smazy¢ ok. 5 minut,

2-3 razy przewracajgc. Wlac sos i zagotowac, gotowac przez ok. 5 minut raz
przewracajgc matze.Podawad z ryzem posypanym szczypiorkiem.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Oso6b: 2
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

skladniki

6 przegrzebek (oczyszczone mieso)
2 tyzeczki swiezo startego imbiru

1 tyzeczka startego czosnku

1/2 tyzeczki posiekanej chili

1/2 tyzeczki kurkumy

1 tyzka oleju kokosowego
szczypiorek, kolendra

SOS:

sok z 1 pomarahczy

sok z 1 limonki

1 tyzka cukru trzcinowego

1 tyzka sosu rybnego (opcjonalnie) lub

mata szczypta soli

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej
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