Creveti suculenti 1in s
cremos de smantana
parmezan
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Creveti suculenti in sos cremos de
smantana si parmezan
[x]

Daca esti un fan al bucatariei marine si iti plac preparatele
delicioase cu fructe de mare, atunci trebuie sa incerci
aceasta reteta minunata! Crevetii suculenti in sos cremos de
smantana si parmezan vor fi o adevarata experienta culinara
pentru papilele tale gustative. Aceasta reteta se prepara
rapid si simplu, dar rezultatul final va fi de-a dreptul
spectaculos. Crevetii proaspeti se prajesc usor in unt si
usturoi, apoi se adauga un sos cremos si bogat, realizat din
smantana si parmezan ras fin. Textura fina si gustul decadent
al sosului se imbina perfect cu savoarea delicata a
crevetilor. Nu rata ocazia de a pregati aceasta reteta
deosebita si de a-ti rasfata familia si prietenii cu acest
deliciu marin!

= 500 g creveti

10-15 ml ulei de masline
1/2 lingurita sare

=1 varf lingurita piper
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=50 g unt

4-5 catei de usturoi
1 ceapa mica rosie
=200 ml vin alb

= 200 ml smantana lichida
=50 g parmezan

» 1 legatura patrunjel

. Incinge tigaia de inox pand cand picatura de apa joaca
precum mercurul si apoi adauga ulei de masline.

. Adauga crevetii in tigaie si prajeste-i timp de
aproximativ 3-4 minute pana devin rozali si se intorc.
Nu trebuie sa fie gatiti foarte tare.

=

. Adauga sare si piper proaspat rasnit, apoi opreste focul
si transfera crevetii intr-un bol.

. In aceeasi tigaie, adauga untul si lasa-l s& se
topeasca. Apoi, adauga cateii de usturoi rasniti si
ceapa tocata. Amesteca si lasa-le sa se calesca pana
devin moi.

. Adauga vinul alb sec si lasa-l sa fiarba pana cand se
evapora alcoolul si ramane doar aroma.

. Adauga smantana lichida si amesteca bine. Continua sa
gatesti pana sosul incepe sa se ingroase.

=

. Adauga crevetii inapoi in tigaie si amesteca pentru a-i
incorpora in sos. Continua sa gatesti timp de
aproximativ 2-3 minute.

. Potriveste de sare si piper dupa gust, apoi adauga
parmezanul si amesteca pana se topeste si 1ingroasa
sosul.
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. Adauga patrunjelul tocat proaspat si amesteca bine.

. Serveste crevetii in sos cremos de smantana alaturi de
paste sau asa cum preferi.
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