KIKKOMAN'

Karidesli ve tamarin soslu Pad Thai

toplam sure 30dak. 20 dak. hazirlik siresi 10 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Yemek icin:
500 gr

120 ml
1kg

150 gr

150 gr

25 gr

10
150 gr

pirinc noodle (kuru)
bitkisel yag

karides (ayiklanmis,
temizlenmis)

sert tofu (kiiciik kipler
halinde dogranmis)
havuc (ince seritler
halinde dogranmis)
sarimsak (5 dis, ince
dogranmis)

adet cirpilmis yumurta
mas fasulyesi filizi

Pad Thai sosu icin:

500 ml

100 gr
100 ml
100 ml
100 gr

200 ml
Servis icin:
100 gr

10

10

Kikkoman Daha Az Tuzlu

Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
tamarin ezmesi

balik sosu

yesil limon suyu

palm sekeri veya esmer
seker

su

yer fistigi (iri kiyilmis)
dal kisnis (yapraklari
ayiklanmis)

adet yesil limon dilimi

HAZIRLANIS

Adim1

Pirinc noodle’r ihk suda yaklasik 20 dakika
yumusayana kadar bekletin.

Adim 2

Genis bir tavada bitkisel yagi isitin. Karidesleri 2-3
dakika soteleyin, tavadan alip kenara ayirin. Ayni
tavada tofuyu 4-5 dakika kizartin. Havuc ve
sarimsagi ekleyin, 1-2 dakika daha soteleyin.

Adim3

Yumurtalari ekleyin. Pisip parca parca olana kadar
karistirarak pisirin.

Adim 4

Noodle'l ve biraz bekleme suyunu ekleyin.
Kikkoman Naturally Brewed Less Salt Soy Sauce,
tamarin ezmesi, balik sosu, yesil limon suyu, seker
ve suyu karistirarak tavaya ekleyin. 3-4 dakika
soteleyin. Son olarak karidesleri ve mas fasulyesi
filizini ekleyin.

Adim5

Sicak servis edin. Yer fistigi ve kisnis serpin, yesil
limon dilimiyle tamamlayin.
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