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Phad Thai

Kock: Benjamin Larsson Tid: 30 min Portioner: 4

En thailandsk klassiker och en svensk favorit!

INGREDIENSER

2 st finhackade vitloksklyftor

400 g breda risnudlar (lagg i varmt vatten ca 30 min innan matlagningen)
100 g vit tofu i smé& tarningar

10 cm purjolék, skivad

1 st morot, strimlad

150 g broccoli, smé buketter

2 dI vitkal, strimlad

1 pkt béngroddar

0.5 dI kinesisk graslok eller salladslék, delat i ca 3 cm lénga bitar
2 st agg

500 g valfritt katt (nét, flask, kyckling eller skalade tigerrakor)

1.5 dl krossade jordnétter

2 msk olja



Sas

3 msk fisksas

3 msk ostronsés

3 msk st soja

1.5 msk chili rakpasta

1 msk ljus soja

1 st buljong efter egen smak

GOR SA HAR

Bdrja med att blanda ihop alla ingredienser till sasen.
Fras vitlok i olja i en wokpanna pé l&g varme tills det ger en god doft.

Lagg sedan i kattet och stek i ca 2-3 minuter fér rékor och ca 4-6 minuter for
kott. Medium varme.

Lagg i morot, broccoli, vitkdl och tofu och stek det i ca 2 minuter. Lagg i
nudlar, purjoldk och hall i lite sas i taget. Smaka av och om du kénner att
nudlarna ar f6r hérda sé& kan du hélla i lite vatten.

Hall av nudelblandningen frén pannan, knéck i aggen i den tomma pannan
och stek en liten stund. Woka sedan i nudlarna och lagg i groddar, kinesisk
graslok/salladslék och 0,5 dl jordnétter, stek i ytterligare 1 min.

Servera Phad Thai med farska béngroddar, kinesisk grasldk, chilipulver,
krossade jordndtter och en citron eller limeklyfta.



