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Pad Thai
4-6 porcji

Sktadniki:

400 gr. makaronu ryzowego

3 tyzki oleju z orzechéw ziemnych (moze by¢ oliwa z oliwek)
3 zabki czosnku, drobno posiekane

1 tyzka sambal (pasty chili)

150 gr. poledwicy, pokrojonej naz - centymetrowe kawatki
2 szklanki obranych krewetek

1 tyzka cukru

3 tyzki sosu rybnego

1 tyzka keczupu

2 tyzki pasty tamaryndowej

¥4 szklanki mleka kokosowego

1 limonka, swiezo wycisnigta

2 jaja, ubite

1 szklanka pedéw groszku

* Smazenie nawoku umozliwia, odtozenie” sktadnikow na stromych bokach naczynia.

Przygotowanie:
1. W misce wymieszg): cukier, sosrybny, keczup, rozpuszczona i przecedzona paste
tamaryndowa oraz mleko kokosowe.
2. Rozgrzg wok (lub patelni¢), nalac 2 tyzki oleju. Podsmaz wieprzowing, az nabierze
brazowego koloru, dodg czosnek i sambal.
3. Dodg krewetki i smaz az stana si¢ rézowe i twarde.
4. Delikatnie rozgarnij (odsun) sktadniki ze srodka woka, dodaj resztg oleju. Kiedy olegj
bedzie goracy, dodaj ubite jajai zrob z nich jajecznice.
5. Dodgj (przygotowana wczesniej) ptynna mieszanke do garnka i smaz na duzym ogniu,
doda makaron ryzowy, sok z limonki, straczki groszku.
Zdegimij z ognia
Przybierz posiekanymi orzeszkami ziemnymi, pokrojonymi szalotkami, swiezo
pokrojonymi w ,,.16dki” limonka oraz ostrugana marchewka.

No

Wybér wina: Henry of Pelham Baco Noir / Dry Rieding, na przemian miedzy daniami.



