Pad Thai

Popular klassisk thailandsk ratt som passar
hela familjen. Variera genom att laga ratten
med kycklingkott, flaskkott, oxkott, tigerrékor
eller tofu. Tamarindjuicen ger ratten en rund,
s6t smak. Toppa med farskpressad lime for lite
extra syra.

Tid: ca 60 minuter
Portioner: 2

Ingredienser

1 paket risnudlar

Ca 50 gram kétt, tofu eller rakor
3 st hackade schalottenldkar

3 st hackade vitldksklyftor

2 msk inlagd kinesisk réattika

3 msk palmsocker

3 msk tamarindjuice

3 msk fisksas

5 msk matolja

1499

Tilloehor
1 tsk chilipulver

3 msk rostade och krossade
jordnotter

1 lime i skivor

En néve béngroddar

Sugen pé mer? Du hittar fler  [w]fha[w]
goda recept pa var hemsida
thaifong.se/recept IE .

Gor sa har

1.

Blotlagg risnudlarna i ca 30 min i kallt vatten.
Strimla koéttet om du anvander det.

Bryn vitldk och schalottenldk i woken.

Tillsatt nudlar.

Blanda i fisksés, palmsocker och tamarindjuice.
Ror om val. Lagg sedan detta pa en tallrik.

Stek kottet i oljan.
Knéack i agg och blanda val.

Hall tillbaka nudlarna i woken och tillsatt
rattikan. Blanda val.

Toppa med chilipulver, jordnétter och en nave
béngroddar. Pressa éver lite lime fér extra syra.
Mums!

thai fong
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