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Bildet kan avvike no

® 20-30 min

22 porsjoner

VEG_VS_002-2

Pad thai med spre tofu, bennespirer,
pak choy og peangtter

Nudler
125 g eggenudler

Pad thai

1 stk sjalottlek

1 stk hvitlgksfedd
1 stk pak choy

1 stk gulrot

% stk lime

% bunt koriander
1 pakke tofu

-1 pakke soya- og
ingefcersaus

1 pakke chiliflak
2 ts soyasaus

1 stk egg

1dl vann

Topping

1 pakke hakkede peangtter
%2 bunt koriander

1 pakke bgnnespirer

Y2 stk lime

olje
salt
pepper

Basisvare

@ TIPS!

1. Nudler: Tilbered nudlene som anvist p& pakken.

2. Pad thai: Skrell og finhakk sjalottleken og hvitlgken.

Skyll og kutt pak choyen i grove biter. Skrell og kutt
gulroten i to pd langs, og sd i tynne skiver pa skratt.
Kutt limen i bater. Skyll og terk korianderen. Finhakk
korianderstilkene, og spar bladene til topping. Kutt
tofuen i terninger pd 2x2 cm. Knekk egget i en skal,
og pisk det lett sammen med en gaffel.

. Pad thai, fortsettelse: Varm opp en stor stekepanne

til hey varme, og ha i litt olje. Stek tofuen i omtrent
2 minutter pa hver side, eller til den er sprg. Vend
inn 2 ts soyasaus. Legg tofuen pd en tallerken. Bruk
samme stekepanne, og ha i litt ny olje. Stek
sjalottlgken og korianderstilkene i 2-3 minutter, eller
til det er gyllent. Tilsett hvitleken, pak choyen,
gulroten, soya- og ingefeersausen og 1dl vann, og
stek det hele i 4-5 minutter. Smak til med gnsket
mengde av chiliflakene, saft fra limen, soyasaus,
salt og pepper. Vend inn egget, nudlene og tofuen,
og stek videre i 2-3 minutter.

. Topping: Topp retten med de hakkede peangttene,

korianderbladene og bgnnespirene, og server resten
av limebdatene til retten.

Vil du gjere en vri pd retten, sa kan du steke speilegg og toppe nudlene med dem.



