




















В 1956 году Лим Чу Нги, торговец уличной еды, захотел предложить клиентам 
что-нибудь новенькое и попросил жену придумать рецепт с крабом. Шер Ям Тань 

окунулась в пучину экспериментов и решила, что надо сменить нейтральный вкус 
на более яркий. В ход пошли томатная паста, чеснок, рисовый уксус и перец чили. 

Соус и стал секретной фишкой чили-краба. Чтобы ни одна капля пикантной
подливки не пропала, краб сопровождается булочками Мантоу, которые макают

в соус. И да, есть блюдо надо только руками

чили-краб по-сингапурски 500 г 1850



















СКАНИРУЙТЕ КОД ПЕРЕХОДИТЕ ПО ССЫЛКЕ 
И РЕГИСТРИРУЙТЕСЬ В НАШЕЙ СИСТЕМЕ 
ЛОЯЛЬНОСТИ! 


