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Orez prajit thailandez cu creveti

Steps: 11 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
300 g orez basmati 200¢ creveti proaspeti, curatati
100 g bacon afumat taiat fasiute 150 ¢ mazare congelata
3 oua 3 linguri ulei de floarea-soarelui
2 catei de usturoi 1 lingurita coriandru uscat
40 g sos chilli dulce 1 lingura sos de soia

Instructions

Aromat si delicios, acest orez prajit thailandez cu oua si creveti este un preparat complet, care va face
deliciul oaspetilor.

Nu ezita sa incerci aceasta retetd, iar daca alegi cele mai bune ingrediente de la Selgros, garantat vei
avea succes!

Pasul 1. Fierbe orezul intr-o oala mare de apa clocotita, timp de 10 minute.

Pasul 2. Scurge orezul, clateste-I bine cu apa rece si lasa-l la racit, macar o ora, la frigider.
Pasul 3. Fierbe mazarea timp de 5 minute in apa clocotita.

Pasul 4. Scurge mazarea de apa si lasa la racit.

Pasul 5. Bate ouale ca pentru omleta.

Pasul 6. intr-un wok, pune uleiul si, dupa ce s-a incins, pune usturoiul tocat, crevetii, coriandrul si
caleste totul timp de 1 minut.

Pasul 7. Scoate crevetii intr-o farfurie, iar, in grdsimea ramasa, pune sunca si mazarea si prajeste timp
de 1 minut.

Pasul 8. Scoate mazarea si sunca peste creveti.

Pasul 9. in acelasi wok, mai pune 2 linguri de ulei si adauga orezul, pe care il prajesti timp de 2
minute.


https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale

Pasul 10. Fa o gaura in mijlocul orezului si toarna oudle batute. Lasa-le sa se coaguleze timp de 1
minut, apoi amesteca Tn orez foarte bine, pentru a distribui oul peste tot.

Pasul 11. Adauga sunca, mazarea, crevetii, sosurile, amesteca bine si ia orezul prajit de pe foc.

Serveste imediat.
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Mai multe retete de la acest autor
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