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Очищенные тигровые креветки
(сырые) — 300 г, небольшой бакла�
жан — 1 шт., измельченный свежий

корень имбиря — 1 ч. ложка, чеснок —
2 зубчика, небольшой стручок перца
чили — 1 шт., желтый болгарский
перец (паприка) — 1 шт., стручки

молодого зеленого горошка — 100 г,
лайм — 1 шт., кокосовое молоко —

3 стакана, несколько листьев пекин�
ской капусты, соль, растительное

масло для фритюра.

Баклажан нарезать кубиками. Чеснок мелко
нарубить, чили разрезать вдоль, очистить от
семян и нарезать тонкими полосками. Пап#

рику нарезать со#
ломкой, струч#

ки горошка
разре#

БЛЮДА ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ

зать поперек на 3–4 части. Салат нарезать
крупными кусками, лайм разрезать на 4 части
вдоль и затем 1 раз поперек.

Баклажан слегка обжарить в небольшом
количестве растительного масла, отложить
в сторону.

В раскаленной сковороде при постоянном
помешивании обжарить чеснок, имбирь и
чили в течение примерно 1 минуты, доба#
вить паприку и креветки, помешивая, жарить,
пока креветки не приобретут розовый цвет.

Добавить баклажаны, горошек, влить ко#
косовое молоко, рукой выжать в гото#

вящееся блюдо лаймовый сок (остав#
шиеся шкурки для аромата бросить
туда же, есть их потом не надо).
Посолить. Довести до кипения, до#
бавить салат, убавить огонь и по#
держать на плите еще 1 минуту.

Подавать с рисом.

«АЗИАТСКАЯ ФАНТАЗИЯ»
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КРЕВЕТКИ С МАРАКУЙЕЙ
В ТЫКВЕ

Отваренные и очищенные креветки —
300 г, сок маракуйи — 2 стакана,

сахар — 1/2 стакана, тыква (11/2 кг) —
1 шт., репчатый лук — 1 шт., сливоч�
ное масло — 1 ст. ложка, оливковое

масло — 3 ст. ложки, творог — 2 ст.
ложки, горчица — 1 ст. ложка, листи�
ки мяты — 20 шт., черный молотый

перец — 1 ч. ложка, соль.

У тыквы отрезать верхушку, удалить се#
мена и запекать в течение 30 минут в ду#
ховке на водяной бане. Лук нарезать коль#
цами, обжарить на сливочном и оливковом
масле, влить сок маракуйи, разбавленный
сахаром, приправить специями, положить
креветки и проварить 10 минут; за 3–5 ми#
нут до готовности ввести протертый тво#
рог, измельченные листья мяты. Если мас#

са получилась жидкой, добавить немного
разведенного в воде крахмала.

Приготовленную начинку положить в за#
печенную тыкву и подавать к столу.

СУП ИЗ КРЕВЕТОК С ЧЕСНОКОМ,
ЧИЛИ И ЛАЙМОВЫМ БУЛЬОНОМ

Сырые тигровые креветки — 12 шт.,
чеснок — 2 зубчика, соевый соус — 2 ст.

ложки, вода — 1 стакан, маленький
красный чили, цедра и сок 1 лайма

(можно заменить лимоном), 1 малень�
кий кусочек имбиря.

В маленькой кастрюле соединить чеснок,
чили, очищенный от семян и мелко наре#
занный, имбирь, очищенный и натертый,
воду и соевый соус. Довести до кипения и
варить около 1 минуты. Добавить кревет#
ки и варить еще 3–4 минуты.




