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Krewetki w sosie z biatego wina

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 2

Czas gotowania: 11 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- mieszadto

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac produkty: 300 g krewetek, jesli sg mrozone - rozmrozi¢, oczyscic
z pozostatosci pancerza. 60 g cebuli i 2 zgbki czosnku obra¢, cebule przekroi¢ na 2-3
czesci. 60 g sera plesniowego obrac z biatej skérki, pokroi¢ na mniejsze kawafki.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym zatozy¢ n6z, witozy¢ cebule i czosnek. Zamkngc
pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka. Posieka¢ - czas 5 sekund, predkos¢ 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ ndz, zatozy¢ mieszadto. Za pomoca topatki
zebrac cebule ze Scian naczynia. Doda¢ 20 g oliwy z oliwek, zamkng¢ pokrywe,
otworzy¢ zaslepke. Podsmazy¢ - temperatura 115°C, czas 4 minuty, predkos¢ 1.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, do cebuli z czosnkiem wla¢ 150 ml biatego wina, wtozy¢
krewetki. Dodac¢ 0,5 tyzeczki soli i szczypte pieprzu. Zamkna¢ pokrywe dzbanka,
zamkng¢ zaslepke. Gotowac - temperatura 100°C, czas 6 minut, predkos¢ 1.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do krewetek dodac 60 g pokrojonego na kawatki
sera plesniowego. Zamkna¢ pokrywe, zamkngc¢ zaslepke, wymieszac - temperatura
80°C, czas 1 minuta, predkos¢ 2.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, wyporcjowac krewetki na talerze. Podawac¢ na
gorgco posypane natkag pietruszki, jako przekaske z pieczywem czosnkowym,



grzankami lub jako sos do makaronu.



