Pad See Ew - wokade nudlar med
sojasas, kalkonfars och pak choy

Nudlar 1. Nudlar: Koka risnudlar i en kastrull med léttsaltat vatten
Risnudlar ¥z forp 3 min. Héll av och spola kallt.
Woksds 2. Woksds: Blanda ihop japansk soja, kinesisk dippsds,

Japansk soja 2 msk socker och vitvinsvindger i en skdl.

AR ool 3. Forberedelse: Finhacka vitlok och strimla pak choy.

dippsds 1 forp o
® Socker 1 msk Klyfta rodIok.
® Vitvinsvindger 1 msk 4. Kalkonwok: Hetta upp rikligt med neutral olja i en wok
Kalkonwok eller rymlig stekpanna. Frds kalkonféirs ca 6 min, tills
. firsen fatt fin stekyta. Tillsdtt vitlok, pak choy och
Vitlok 2 klyftor rodlok. Krydda med lite salt. Lat allt frésa ytterligare ca
Pak choy 1st 2 min. Ldgg 6ver allt pd en tallrik.
ROdIok 1 st
Kalkonféirs 300 g 5. Nudelwok: Tillséitt mer neutral olja till den anvdnda
. . woken. Fréis nudlarna ca 1 min, rér om sé att de inte
Till servering fastnar. Tillsdtt hélften av woksésen och lét allt fréisa
Chili flakes ytterligare ca 2 min, nudlarna ska bli lite

karamelliserade. Tillsdtt kalkonwoken och resten av

Attha hemma @ woksd@sen. Blanda ihop allt ordentligt.

Olja, Salt, Socker,
Vitvinsvindger 6. Servera Pad See Ew toppad med lite chili flakes (efter
egen smak).
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