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2 porsjoner @ Middels rask & lage
=

Pad thai med kyllingkjsttdeig,
fullkornsnudler og hakkede peangtter

Fullkornsnudler 1 Fullkornsnudler: Tilbered nudlene som anvist pa
Y2 pakke fullkornsnudler pakken. Hell vannet av de ferdigkokte nudlene,

. og skyll dem raskt i kaldt vann.
Pad thai-saus

1 glass daddelchutney 2 Pad thai-saus: Bland sammen

1 pakke soya- og ingefcersaus daddelchutneyen, soya- og ingefaersausen og 1

1dlvann dlvanni en skal.

Pad thai 3 Pad thai: Skrell og finhakk sjalottlzken og

1 stk sjalottlgk hvitlgken. Skyll og kutt varlgken i tynne skiver.

2 stk kinesisk hvitlak Skrell og kutt gulrgttene i to, og sé i tynne skiver

1 pakke vérlak pa skra.

200 g gulrgtter .

360 g kyllingkjettdeig 4 Pad thai, fortset1.:else: Varm opp en Yv?kpapne

1-2 stk egg eller st.ekepa.nne til .hwy varme, og ha i litt olje.

1ss olje S'Fek kjogttet i 3-4 mmL.Jtter, til det er gyllent og
gjennomstekt. Legg kjottet pd en tallerken. Stek

Tilbehar sjalottlgken, hvitlgkten, halvparten av véarlgken

1 stk lime og gulrgttene under omrering i et par minutter.

%2 pakke peangtter Knekk eggene, og ha dem i. Stek videre under

1 pakke srirachasaus omrering i et par minutter til. Ha kjgttet tilbake
i stekepannen, og rer inn pad thai-sausen. Gi

salt det hele et lite oppkok. Smak til med salt. Topp
med resten av vdrlgken (se tips).

Basisvare
. 5 Servering: Kutt limen i bater. Topp retten med
Roedeporsjon:

saft fra limen og peangttene. Server

Nudler: 100 g Pad thai: 300 g srirachasausen til retten.

Peangtter: 10 g Energiinnhold:
ca. 610 kcal. For deg som
registrerer middagen i
Roedeappen: 1. Sgk etter
oppskrift. 2. Legg inn antall
porsjoner (ikke mengde i gram).

@ Tips!

Du kan smake til retten med med soyasaus og srirachasausen. Bland nudlene inn i kjottet,
grennsakene og sausen, eller server det hver for seg.



