Pad thai med svinekgd og tofu




Ingredienser

1 liter
50g

1 stk.
3

250 g
50g

1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 tsk.
1dl

4 spsk.
1 spsk.
4 spsk.
% dl

Flade ris nudler
Svinekgd, skaret i sma stykker
Tofu, skaret i sma terninger (ca. 250 g)
Ag
Bonnespirer
Hvidlggspurlgg, skaret i leengde pa ca. 2.5 cm
Skalottelgg, fint hakket
Hvidlgg, hakket
Saltede kinaradiser, hakket
Chili pulver
Ristede jordngdder, grofthakkede
Sukker
Fiskesauce
Tamarind juice
Vand
Olie til stegning
Friske grontsager:
Bonnespirer
Hvidlggspurlgg, skaret i ca. 2% cm lange stykker
Banan knop

Centella (Gotu Kola /Indian Pennywort)
Lime bade

e A

Saltede kinaradiser

Hvidlggspurlag



Fremgangsmade

Opblgd nudlerne i vand i ca. 3 min. Og lad dem dryppe af.

Steg skalottelpg og hvidlgg i 3 spsk. olie i en stor wok over middel
varme indtil det dufter. Tilsaet nudler og vand og rgr til nudlerne
er mgre. Smag til med sukker, fiskesauce og tamarind juice.

Opvarm 3 spsk. olie til samme wok. Tilsaet svinekgd, saltede
kinesiske radiser, tofu og chili pulver. Steg indtil svinekgdet er
faerdigt.

Bland godt med de stegte nudler, og skub derefter blandingen til
siden af wokken.

Opvarm 2 spsk. olie i wokken og tilseet aeg. Nar seggene begynder
at stivne rgres rundt indtil de er feerdige. Bland sammen med
nudlerne, og tilseet bgnnespirer og hvidlggspurlgg. Rer det godt
sammen.

Kom i en serveringsskal og drys ristede jordngdder ovenpa, og
server med friske grgntsager.

Centella asiatica

Banan knop



Saitip Thai Market
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saitipthaimarket.dk

facebook.com/saitipthaimarket

Amagerbrogade 76

2300

Kgbenhavn S

© 42 74 27 03

Abningstider
Mandag 10:00-18:30
Tirsdag 10:00 - 18:30
Onsdag 10:00 - 18:30
Torsdag  10:00-18:30
Fredag 10:00 - 18:30
Lgrdag 10:00 - 18:30
Sendag Lukket

Amager Centret
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Sundby Kirke



