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<\ Pad Thai
Toplam 40 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~510 kcal Açl1k bar1 8/10

Pirinç noodle, karides, yumurta ve yer f1st1ğ1yla yap1lan Tayland klasiği.

Malzemeler

• 250 gr Pirinç noodle

• 300 gr Karides

• 2 adet Yumurta

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

• 0.5 su bardağ1 Yer f1st1ğ1

• 3 dal Taze soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Demirhindi ezmesi

• 1 su bardağ1 Fasulye filizi

• 1 adet Misket limonu

Yap1l1ş
1. Pirinç eriştesini 25 dakika 1l1k suda yumuşat1n ve süzün.

2. Demirhindi, bal1k sosu, soya sosu ve şekeri küçük kasede çözerek sos haz1rlay1n.

3. Karidesi wokta 3 dakika mühürleyin.

4. Yumurtay1 kenara k1r1p 45 saniye pişirin, sonra karidesle kar1şt1r1n.

5. Erişte ve sosu ekleyip 4 dakika yüksek ateşte çevirin, erişte sosu çeksin.

6. Fasulye filizi, yer f1st1ğ1, taze soğan ve misket limonunu servis an1nda ekleyin.

PÜF  NOKTASI

Noodlelar1 s1cak suda yumuşat1p süzün; tavada fazla pişerse k1r1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

Misket limonu ve taze kişnişle servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Yumurta Yer f1st1ğ1 Soya
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