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BALIKLI PAD THAI

https://yemek.name

500 gram balik (ayiklanmig ve haglanmis)
500 gram piring erigtesi

4 yemek kagig! sivi yag

2 su bardagi kaju fistidi (ki¢Uk parcalara ayriimis)
2 sap taze sogan (ince dogranmisg)

3-4 dis sarimsak (ince dogranmig)

2 cay kasig! seker

2 yemek kagsigi balik sosu

2 yemek kagsigi piring sirkesi

2 cay kasigl toz kirmizi biber

2 cay kagigl karabiber

1 adet yumurta

1 su bardagi soya filizi

Limon dilimleri

Eristeleri kaynar olmayan sicak suda 10-15 dakika kadar bekletin.

Kizgin vok tavaya sivi yagi koyun.

Kaju fistiklarini ekleyerek hafifge kavurun ve tavadan alin.

YUksek atesteki vok tavaya sarimsagi ve sogani ekleyerek kavurduktan sonra, sudan ¢ikardiginiz eristeleri
tavaya alin.

Uzerine sekeri, balik sosunu, sirkeyi, karabiberi ve kirmizi biberi ekleyin.

Tavanin i¢cindeki malzemeleri hafifce kenara alarak yumurtay kirin, karigtirin.

Daha sonra balik parcalarini ekleyin, yiksek ateste karistirin.

Uzerine soya filizlerini koyun. 2 dakika sonra ategten alin.

Uzerine kavrulmus fistiklari ve limon dilimlerini ekleyerek servis edin.
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