FOODIE CITY WARSAW / FOODIE TEAM

Pad Thai z wedzonym tofu

4 porcje

Sktadniki

240 g suchego makaronu ryzowego (3—5 mm), 280 g wedzonego tofu, 4 jajka, 16 g czosnku,
96 g szalotki, 200 g kietkow fasoli mung, 64 g grubego szczypioru, 64 g prazonych orzeszkow
ziemnych, ptatki chili do smaku, 2 limonki i olej do smazenia.

Sos: 120 g pasty tamaryndowej, 96 g brgzowego cukru, 72 g sosu rybnego i 96 ml wody.
Przygotowanie

1. Namocz makaron w wodzie o temperaturze pokojowej przez 30—-60 minut. Gdy nitki bedg
biate i elastyczne, doktadnie odcedz.

2. Podgrzej sktadniki sosu w rondelku, mieszajgc do rozpuszczenia cukru. Sprobuj: sos
powinien by¢ wyraznie kwasny, stodki i stony.

3. Tofu pokréj w kostke 1 cm, posiekaj czosnek i szalotke. Szczypior pokrdj ukosnie na
kawatki 3—4 cm i potgcz z kietkami. Posiekaj orzeszki i podziel limonki na czgstki.

4. Podziel skfadniki na cztery porcje. Mocno rozgrzej wok z odrobing oleju. Zrumien porcje
tofu, dodaj czosnek i szalotke i smaz okoto 20 sekund. Whbij jajko, rozbij je topatkg i pozwdl
mu sie czesciowo scigc.

5. Dodaj porcje makaronu i sosu. Energicznie mieszaj. Jesli nitki pozostajg twarde lub suche,
dodaj 1-2 tyzki wody. Dorzu¢ kietki ze szczypiorem, chili i cze$¢ orzeszkdédw. Smaz jeszcze
okoto 30 sekund.

6. Podaj z pozostatymi orzeszkami i limonka. Powtérz z resztg sktadnikdw.



