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BALIKLI PAD THAI

200 gram Rice Noodle
250 gr. ayiklanmig kugbasi dogranmis beyaz etli balik
50 gram Soya Filizi

20 gram Yer Fistig

2 dis Sarmsak

1 Yumurta

2 dal Taze Sogan

Tuz

Karabiber

1 tath kasigi Esmer Seker
5 ml Balik Sos

30 ml Soya Sos

1 ufak Tamarin

1 Misket Limonu

Rice noodle[?]i derin bir kaseye alin ve (izerine kaynar su dokiip yumusamaya birakin.
Tamarini bir kaseye alin ve gatalla ezin.

Icerisine esmer sekeri, soya sosunu ve ballk sosu da ilave edin ve karigtirin.

BuyUk bir tavayi ocaga alin ve altini agin.

Yagi tavaya alin.

Yag kizinca, taze soganin beyaz kisimlarini ve sarimsaklari tavada 2 dakika soteleyin.
Icerisine yer fistigini ekleyin ve biraz daha daha soteleyin.

Baliklari ekleyin, baliklar pisene kadar 4-5 dakika daha soteleyin.

Soya filizini de ekleyip malzemeleri karigtirin.

Suyunu stizdigiiniiz noodle[?lar da ekleyin ve biraz daha karigtirin.

Hazirladiginiz sosu ilave edin ve biraz daha karigtirin.

Tavanin kenarinda bosluk birakin ve yumurtayi tavanin késesine alip pisirin.

Yumurta pigince, tavadaki diger malzemeler ile karigtirin.
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