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PAD THAI

http://www.verita.com.tr

2 yemek kasigi Verita Demirhindi[ZInin suyu ya da piresi
1 yemek kasigi dogranmig Verita Sarimsak
1 su bardagi soya filizi

1/2 su bardagi fistik

1/2 gay kasig1 kirmizibiber

1 cay kasigi seker

1 yemek kasigdi soya sosu

2 adet yumurta

2 yemek kasigi balik sosu

16 adet kii¢uk balik

3 yemek kasigi siviyag

Piring makarnasi

Tofu

Tayland[?in geleneksel lezzetlerinden Pad Thai yapmak igin dncelikle piring makarnasini ilik suda yarim saat
bekletin.Tavada bir yemek kasidi yagdi kizdirip igine sarimsaklari atin ve kizarincaya kadar kavurun. Sonra
aylklanmig baliklar ekleyip pisirmeye devam edin. Karisan malzemeleri kenara ayirin. Tavaya bir yemek kasigi
yag daha ekleyip yumurtalari pisirin, pisen yumurtalar da ayirin. Kalan yagda tofu ve aci biberleri pigirin. Daha
sonra piring makarnasini eleyip 5 dakika daha pisirin. Soya sosu, demirhindi suyu/ptiresi, soya filizi, fistik ve
kenara ayirdiginiz malzemeleri de ekleyip iyice karigtirin.

Demirhindi Piiresi: Meyvesinin kabugunu soyun. llik su dolu bir kap igerisinde 20 dakika bekletin. Suyu siiziip
yumusayan meyveyi yogurarak ¢ekirdeklerinden ayiklayin. Bir ¢atal yardimiyla ¢cekirdeginden ayiklanmig
meyveyi ezerek pure haline getirin.
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