Ingredients

500 g
2509
10g
30 g
209
209
10 g

40 ml

creveti

lapte de cocos
usturoi

sos de soia
frunze coriandru
ardei iute

sare

zeama de lamaie

Instructions

100 g
309
10g
2049
20g
39

1 buc.

120 g

Creveti in sos de cocos

Steps: 2

unt de cocos
susan
ghimbir
zahar brun
chives

piper mozaic
lime

orez basmati

&> seLGros

Difficulty Grad:

Portions

Preparatul creveti cu sos de cocos transforma orice masa intr-o experienta

culinara rafinata si exotica. Crevetii sunt gatiti intr-un sos bogat si cremos de

lapte de cocos, care se imbina armonios cu notele delicate de usturoi si

ghimbir.

Aceasta combinatie aduce o profunzime de aroma, care incanta papilele

gustative si imbogateste preparatul cu un gust sofisticat. Cand untul de

cocos se topeste si se amesteca cu celelalte ingrediente, mirosul imbietor te

poarta direct pe taramurile exotice ale Asiei.

Pentru a completa aceasta reteta, creata de Chef Cristian Dumitru, vom

utiliza seminte de susan usor prajite, care aduc un plus de textura crocanta,

si frunze proaspete de coriandru si chives, care ofera un contrast perfect si o



nota de prospetime. Feliile de ardei iute adauga o usoara nota de picant,

echilibrand dulceata sosului si a zaharului brun.

Servit alaturi de orez basmati fraged, acest preparat din fructe de mare
devine 0 masa specialq, ideala pentru a o savura cu cei dragi sau pentru a te
rasfata dupa o zi lunga. lata cum sa pui in farfurie aromele asiatice si cum sa

prepari creveti cu sos de cocos.

1. Intr-o tigaie mare se topeste untul de cocos la foc mediu. Se adduga usturoiul maruntit si ghimbirul
si se caleste pana devin aurii si aromate. Se adauga crevetii in tigaie si se gatesc timp de 2-3
minute. Peste se toarna laptele de cocos si se amesteca bine. Mai apoi se adauga sosul de soia.
Daca se doreste, se poate adauga si zaharul brun pentru a echilibra aromele. Se lasa sosul sa fiarba
timp de 5-7 minute sau pana cand crevetii sunt gata si sosul s-a ingrosat usor. La final, se adauga
sucul de lamaie si se ajusteaza gustul cu sare si piper, dupa preferinte.

2. Crevetii se servesc in sos, cu seminte de susan usor prajite, frunze de coriandru, chives si ardei
iute, cu garnitura de orez.

Ingrediente de calitate superioara, acum la indemana ta! Profita de promotiile noastre si
pregateste retete delicioase, demne de un restaurant de top.

Autor: Chef Cristian Dumitru

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale?market=0
https://www.selgros.ro/chef-cristian-dumitru
https://www.selgros.ro/retete-creveti

