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® 20-30 min

22 porsjoner
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Thailandsk stirfry med chilistekte
egg, pak choy, nudler og bennespirer

Nudler
125 g eggenudler

Stir fry

1 stk gulrot

1 stk hvitlaksfedd

1 stk pak choy

1 pakke varlgk

1 pakke soya- og
ingefaersaus

1 pakke sweet chili-saus
1 pakke grennsaksbuljong
%1 pakke bgnnespirer
Y2dl vann ®

Chilistekte egg

2 stk egg

% pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

% pakke chiliflak

Til servering

1 pakke hakkede peangtter
1 stk lime

1 bunt koriander

2 ss soyasaus ©

salt ®
olje ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Nudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

. Stir fry: Skrell gulroten og hvitlgken, og skyll pak

choyen og varlgken. Kutt gulroten og varlgken i
tynne strimler, finhakk hvitlgken, og kutt pak
choyen i grove biter. Bland soya- og ingefeerausen,
sweet chili-sausen, grennsaksbuljongen og % dI
vann i en skal.

. Chilistekte egg: Varm opp en stekepanne til middels

lav varme og ha i pakken med finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili. Knekk eggene i stekepannen og stek
dem pa den ene siden i omtrent 3 minutter, til
eggehvitene har stivnet. Krydre med litt salt og
chiliflakene.

. Stir fry, fortsettelse: Varm opp en stor wok- eller

stekepanne til hay varme, og hai litt olje. Stek
gulroten, pak choyen og hvitlgken i 2-3 minutter.
Tilsett de kokte nudlene og woksausen fra punkt 2.
Varm opp, og rer alt godt sammmen. Smak til med litt
salt. Skru av varmen, og vend inn bgnnespirene og
varlgken.

. Til servering: Kutt limen i bater, og skyll og grovhakk

korianderen. Strg korianderen og peangttene over
retten, og server limebdtene og 2 ss soyasaus til.

Hvis du vil lage Pad thai kan eggene stekes sammen med grennsakene i
stekepannen til det begynner & ligne pd eggergre.



