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Receita de Arroz frito vietnamita
Por Adelina Oliveira

Ingredientes

200g de filé suíno laminado e marinado em 1 colher (sopa) de Nam Pla

ou shoyu

1/2 colher (chá) de açúcar branco

1/2 colher (chá) de molho de ostra

1/2 colher (chá) de soyu

1/2 xícara (chá) de vagem finamente cortada
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8 a 10 cubos de abacaxi

1/4 xícara (chá) de pimentão vermelho cortado em cubos

1/4 xícara (chá) de cenoura cortada em tirinhas

2 colheres (sopa) de molho de peixe (Nam Pla)

2 colheres (sopa) de shoyu

1 colher (sopa) de açúcar refinado

1 dente de alho cortado

1 colher (sopa) de óleo

1 xícara (chá) de arroz de jasmim cozido (ou outro arroz de sua

preferência)

Modo de preparo

Aqueça a wok.

Coloque o alho e frite até dourar.

Na mesma panela, frite o porco até selar a carne (ficar dourada por

fora e rosada por dentro).

Em seguida, coloque 1/2 colher (chá) de açúcar branco, 1/2 colher

(sopa) de molho de ostra e 1/2 colher (sopa) de shoyu.

Adicione a vagem e o abacaxi e cozinhe até que a vagem fique macia.
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Adicione o pimentão e a cenoura.

Incorpore o açúcar e 1 colher (sopa) de Nam Pla.

Adicione o arroz e sobre ele, coloque o shoyu e o restante do Nam Pla.

Coloque o arroz já pronto num bowl e decore com folhas de coentro

fresco.

Rendimento: 2 porções

Arroz

Vídeos

https://www.comidaereceitas.com.br/receitas/arroz
https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjssZW9cU90A3GaUyPiRn9fhre5zZuuQK9XJftE-kyDufEzyfAq0tqnjd8ecOnHdGhiVJU1LmyKjtcOyb6sXr8V1w4VhOBP0zqgC817foyAWU_UY9COpXnQ1xMqubGv0OreQxfa5HxW4xESG1-LOLjnz3Botv1WG4nFw7CNJ_kwGRiGjoXJ9wciFDu9xDUlQ0A9C1Ad8fXo6LSC-cVE9W3GjDBI8mLJqm5Xps9jdU25iw4jlh_x4MllNWB4XscSR52WWiMN1h5_HZ3O_sPHlYpxvxJtgwguGqGqlY6MkXqICahHs5O3Ad9Y-GpS3RgeRgGWWvhtorT_4&sai=AMfl-YQariRYS-USrc6fparx7BuSL6Rxv0w3xlsVvTLX34BHj9FkFe5w06_BI6JKBnJ2fPf4S7mPpcpaBEzQN3bRtTFomOtjs2QUwPTYR28H1q10ISflXgIOx9oBEi5sQVErYKYR9wI&sig=Cg0ArKJSzDMx6khq2gSuEAE&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://youtu.be/HoqUdkWLvHI

