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® 15-20min 2, 2porsjoner

Pad thai med kyllingfilet,
fullkornslinguine og bonnespirer,
toppet med hakkede peanotter og

koriander

Nudler
200 g fullkornsnudler

Pad thai

2 stk gulretter
1stk sjalottlok

200 g skivet kyllingfilet

2 stk egg

1 pakke soya- og
ingefaersaus
1pakke sot chilisaus
1pakke bennespirer

Servering

1stk lime

¥—1bunt koriander
1 pakke hakkede
peanotter

@ oljie

1 salt

1 pepper
1 soyasaus

Nudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

2 Pad thai: Skrell og grovriv gulrettene pa et rivjern. Skrell

og kutt sjalottloken i tynne skiver. Skjeer kyllingen i mindre
biter.

Pad thai, fortsettelse: Varm opp en stor wok- eller
stekepanne til hey varme, og hai litt olje. Stek kyllingen i 2-
3 minutter,til den er gyllen. Krydre med salt og pepper.Skru
ned temperaturen til middels hoy varme. Knekk eggene i
stekepannen, og rer dem sammen med kyllingen i 1-2
minutter, til det begynner & ligne pa eggereore. Tilsett
gulrettene, loken, de kokte nudlene, soya- og
ingefaersausen og den sote chilisausen. Varm opp, og
bland alt godt sammen. Smak til med salt eller soyasaus.
Skru av varmen, og vend inn bennespirene.

Servering:Skyll og kutt limen i bater. Skyll og grovhakk
korianderen. Stre korianderen og de hakkede peanettene
over pad thaien ved servering, og server limebatene til
retten.

Tips fra kokken: Unngéa a servere notter til barn under 3 ar, da de lett kan sette demii

halsen.



