Foto meramente ilustratiya.

. Salada Tailandesa de Utchy,
Producao ]
Frango Grelhado e Capim Santo
Ingredientes Unid Qtde liquida
Utchy Talharim Pacote 02
Pepino japonés Gramas 75
Cebola roxa Gramas 50
Manga Gramas 50
Limao tahiti (suco) Mililitros 25
Acucar refinado Gramas 10
Oleo de gergelim torrado Mililitros 15
Pimenta dedo de moca Unidade 01
Frango grelhado
Peito de frango Gramas 250
Capim santo com talo grosso Ramos 02
Leite de coco Xicaras 1/2
Molho de soja Mililitros 25
Dente de alho Dentes 01
Gengibre Gramas 05
AcuUcar mascavo Gramas 15
Finalizacao
Amendoim torrado Gramas 50
Coentro fresco Maco caseiro  Va
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HYDE

Modo de preparo

Marinada

Picar finamente o gengibre, o alho e o capim santo (utilizar, de preferéncia, a parte mais clara, préxima
do bulbo).

Preparar uma mistura com os ingredientes picados, leite de coco, molho de soja e aclicar mascavo.

Colocar o frango nesta mistura e deixar marinando por 12 horas.
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Retirar o excesso da marinada e grelhar numa frigideira.

5

Cortar em tiras finas e reservar.

Salada

1

Cortar o pepino, a cebola roxa e a manga em tiras finas de 10cm aproximadamente.

Misturar o suco de limao, o acucar, o 6leo de gergelim torrado e preparar o molho.

Picar a pimenta dedo de moca sem as sementes.

Drenar o Utchy Talharim, secar o excesso de liquido, aquecer no microndas por 1 minuto. Escorrer o
excesso de liquido e misturar ainda quente ao molho. Deixar esfriar e marinar por 1 hora.

2
3
4
5

Misturar ao Utchy as tirinhas de vegetais, manga e o frango.

Sequéncia de montagem

1

Separar as folhas de coentro e picar grosseiramente os amendoins. Salpica-las sobre a salada.
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