KIKKOMAN'

Pad Thai z krewetkami i sosem tamaryndowym

Czas ogotem 30 min 20 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Danie:

500g suszonego makaronu
ryzowego

120 ml oleju roslinnego

1kg krewetek, obranych i
oczyszczonych

150g twardego tofu,
pokrojonego w kostke

150¢g marchewki, pokrojonej w
cienkie paski

25¢g czosnku (5 zgbkow),
drobno posiekanego

10 jajek, roztrzepanych

150¢g kietkow fasoli mung

Sos Pad Thai:

500 mi Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig soli

100 g pasty z tamaryndowca

100 ml Sosu rybnego

100 ml soku z limonki

100¢g cukru palmowego lub
trzcinowego

200 ml wody

Przybranie:
100g

10
10

orzeszkow ziemnych,
posiekanych

gatgzek kolendry
cwiartek limonki

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Namaczaj makaron ryzowy w cieptej wodzie przez
okoto 20 minut, az zmieknie.

Krok 2

Rozgrzej olej roslinny na duzej patelni. Smaz
krewetki przez 2—3 minuty, a nastepnie wyjmij z
patelni i odstaw na bok. Smaz tofu przez 4-5
minut. Dodaj marchewke i czosnek i smaz przez
kolejne 1-2 minuty.

Krok 3

Dodaj jajka i smaz, mieszajgyc, az sie zetng i
pokrusza.

Krok &

Dodaj makaron wraz z niewielk3 ilocig wody z
moczenia. Wymieszaj Sos sojowy Kikkoman o
obnizonej zawartosci soli, paste tamaryndowg, sos
rybny, sok z limonki, cukier i wode. Dodaj na
patelnie i smaz przez 3—4 minuty, az sktadniki sie
pot3cza. Na koniec dodaj krewetki i kietki fasoli
mung.

Krok 5

Posyp orzeszkami ziemnymi i kolendrg. Udekoruj
cwiartkg limonki. Podawaj na gorgco.
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