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INGREDIENTES

800 ml de caldo de pollo o verduras (podéis utiliza una pastilla de caldo que es lo que indica la receta original,
pero para mi es mejor el caldo casero. Yo utilicé la via rapida intermedia y compré caldo Aneto)

3 limas
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INGREDIENTES

1 i Pon el pollo sobre papel de horno y aderézalo con la sal, la pumienta y las cinco
especias chinas.
 Pliega el papel.y le dais ligeros golpecitos con un rodillo de cocina por encima para
aplanar el pollo hasta obtener un grosor de 1,5 cm aproximadamente.
Frielo sobre la plancha, bien caliente, ddndole la vuelta cada 3 o 4 minutos hasta
que quede marcado y bien hecho.

2. i Mientras, en una cazuela grande (vo he utilizado una cocotte de Le Creuset) pon a
- hervir el caldo (en caso de utilizar pastilla de caldo concentrado, poned a hervir unos

- 800 ml de agua y afiadidle la pastilla de caldo desmenuzada).

3. i Lava la calabaza, rdllala (sin pelar) e incorpérala al caldo. La podéis rallar con
rallador normal, con la Thermomix, unos segundos a velocidad 5 o podéis usar
 también un robot de cocina adecuado para ello.

4. En el recipiente de la Thermomix o el robot de cocina (sin lavarlo si lo habéis usado
 para la calabaza) echa el ajo y el jengibre pelados, la circuma, las cebolletas
limpias, la mantequilla de cacahuete, las hojas de limas esas, los tallos del cilantro
 (reserva las hojas), el aceite de sésamo y las salsas de soja y pescado.

- Bate hasta obtener una pasta y viértela en el caldo, remueve y afiade los fideos.

d. Quitales el extremo duro a los espdrragos y cortalos por la mitad. Incorpdralos a la
- cazuela, afiade la leche de coco y, en cuanto hierva, pruébalo y cornige el aderezo con

 salsa de soja y zumo de lima.
- Retira del fuego.

6. Vaierte la muel sobre el pollo a la plancha, rocialo con el zumo de una lima, esparce
las semillas de sésamo por encima y rebézalo para que se peguen.

7. Strve el pollo con el laksa y las cufias de lima, decorando el conjunto con las hojas de
 cilantro y la guindilla fresca cortada a rodajitas.

www.lahabitaciondealexandra.com
@lahabitaciondealexandra



http://www.lahabitaciondealexandra.com
http://www.lahabitaciondealexandra.com

