
Pad Thai

4­6 porcji

Sk adniki:
400 gr. makaronu ry owego
3  ki oleju z orzechów ziemnych (mo e by  oliwa z oliwek)
3 z bki czosnku, drobno posiekane
1  ka sambal (pasty chili)
150 gr. pol dwicy, pokrojonej na ½ ­ centymetrowe kawa ki
2 szklanki obranych krewetek
1  ka cukru
3  ki sosu rybnego
1  ka keczupu
2  ki pasty tamaryndowej
¾ szklanki mleka kokosowego
1 limonka,  wie o wyci ni ta
2 jaja, ubite
1 szklanka p dów groszku

* Sma enie na woku umo liwia „od enie” sk adników na stromych bokach naczynia.

Przygotowanie:
1. W misce wymieszaj: cukier, sos rybny, keczup, rozpuszczon  i przecedzon  past

tamaryndow  oraz mleko kokosowe.
2. Rozgrzej wok (lub patelni ), nala  2  ki oleju. Podsma  wieprzowin , a  nabierze

br zowego koloru, dodaj czosnek i sambal.
3. Dodaj krewetki i sma  a  stan  si  ró owe i twarde.
4. Delikatnie rozgarnij (odsu ) sk adniki ze  rodka woka, dodaj reszt  oleju. Kiedy olej

dzie gor cy, dodaj ubite jaja i zrób z nich jajecznic .
5. Dodaj (przygotowan  wcze niej) p ynn  mieszank  do garnka i sma  na du ym ogniu,

dodaj makaron ry owy, sok z limonki, str czki groszku.
6. Zdejmij z ognia.
7. Przybierz posiekanymi orzeszkami ziemnymi, pokrojonymi szalotkami,  wie o

pokrojonymi w „ódki” limonk  oraz ostrugan  marchewk .

Wybór wina: Henry of Pelham Baco Noir / Dry Riesling, na przemian mi dzy daniami.


