KIKKOMAN'

Pad Thai s krevetami a tamarindovou omackou

Celkovy cas vareni 30 min.

20 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce
Na pokrm:
500g

120 mi
1kg
150g
150g
25g

10
150 g

ryzovych nudli, susenych
rostlinného oleje
krevet, oloupanych a
zbavenych strivka
pevného tofu,
nakrajeného na kostky
mrkve, nakrajené na
tenké prouzky
¢esneku (5 strouzku),
jemné nasekaného
vajec, rozslehanych
mungo klickd

Na omacku Pad Thai:

500 ml

100 g
100 mi
100 mi
100g

200 ml
Ozdoba:
100g
10

10

Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
se snizenym obsahem

soli

tamarindové pasty
rybi omacky
limetkové Stavy
palmového nebo
tftinového cukru
vody

arasidq, nasekanych
snitek koriandru, pouze
listky

dilkd limetky

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

RyZoveé nudle namocte asi na 20 minut do teplé
vody, dokud nezmeéknou.

Krok 2

Ve velké panvi rozehrejte rostlinny olej. Krevety
opékejte 2-3 minuty, poté je vyjméte a dejte
stranou. Tofu smaZzte 4-5 minut. Pridejte mrkev a
¢esnek a smazte jeSté 1-2 minuty.

Krok 3

Pridejte vejce a za stalého michani je varte, dokud
neztuhnou a nerozdrobi se.

Krok 4

Pridejte nudle spolu s trochou vody, ve které se
namacely. Smichejte S6jovou omacku Kikkoman se
snizenym obsahem soli, tamarindovou pastu, rybi
omacku, limetkovou stavu, cukr a vodu, pridejte do
panve a restujte 3—4 minuty, dokud se vSe dobre
nespoji. Nakonec pridejte krevety a mungo klicky.

Krok 5

Podavejte horké, posypané arasidy a koriandrem a
ozdobené dilkem limetky.
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