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Supa Laksa

Steps: 8 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
3 linguri de ulei de arahide sau ulei de cocos pasta Laksa
11 de fond sau supa de pui 8 frunze de limeta
sare, dupa gust 1 lingura de zahar (de preferinta brun sau
de palmier)
700 g carne de pui fara os (piept sau 450 g creveti mari, curatati
pulpa), taiata in bucati mici pentru
a se gati mai repede
3-4 oua bine fierte, tari 500 ml  lapte de cocos integral
sucul de la 1-2 limete, in functie de 1 lingura de sos de peste
gust
450 g taietei de orez (se pot nlocui cu pentru garniturd, in functie de
taietei din grau, dar nu va avea gust: muguri de fasole mung sau
acelasi gust) soia, felii de limeta, ceapa verde,

frunze de coriandru
se mai pot adauga, in functie de
preferinte: bucati de tofu prajit,
scoici, midii, mazare, ciuperci,

morcov, ardei gras, spanac

Instructions

Esti mare amator de bunataturi? Instaleaza aplicatia Selgros si esti informat la zi despre ultimele
promotii. Ai acces rapid la cele mai recente cataloage, oferte si cupoane activabile, ca sa fti planifici
eficient cumparaturile.

Pasul 1. Se prepara pasta Laksa, dupa reteta de aici.
Pasul 2. Se gatesc taieteii de orez sau grau, conform indicatiilor de pe pachet.

Pasul 3. intr-un wok sau o oald mare de sup3, se incing 3 linguri de ulei la foc mediu. Se adauga pasta
Laksa si se soteaza timp de 2-3 minute, amestecand continuu, pana cand aceasta isi elibereaza
aromele. Pentru ca mirosul pastei calite este destul de puternic, este bine ca la acest pas sa pui in
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functiune hota sau sa deschizi fereastra bucatariei.

Pasul 4. Se adauga fondul sau supa de pui si se razuiesc cu o lingura sau paleta toate micile
bucatelele de pasta care au ramas prinse pe fundul oalei.

Pasul 5. Se adauga bucatelele de carne de pui, frunzele de limeta, sarea si zaharul si se lasa la fiert la
foc mic, pana cand carnea este facuta.

Pasul 6. Dupa cateva minute, cand carnea este fiarta, se adauga crevetii si se mai lasa 3-4 minute la
foc mic, dupa care se toarna laptele de cocos si se va lasa sa se infierbante. Daca va fi lasat sa
clocoteasca, isi va pierde din dulceata naturala.

Pasul 7. Se pune cu atentie sucul limetelor si sosul de peste. Se incepe, mai intai, cu o lingurita dupa
care, daca este necesar, se mai poate adauga, in functie de preferinte. Gustul prea pregnant de peste
se va corecta cu zeama de limeta, iar pentru un gust mai picant se pot folosi fulgi de ardei iute.

Pasul 8. Se pun taieteii de orez in bolurile de servire, se adauga peste ei supa fierbinte si aromata si
se garnisesc cu o jumatate de ou fiert, bucatele de tofu prajit, coriandru proaspat tocat, muguri de soia
sau fasole, sos de chilli si felii de limeta, dupa preferinta.
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