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TAVUKLU PAD THAI
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130 Gram Piring Noodle _

1 Adet Tavuk Gogdus, (yaklasik 1 su bardagi) Ince dilimlenmis
2 Adet Yumurta

4 Dis Sarimsak, Ince kiyilmig

4 Adet Yesil Sogan, Parcalara kesilmis

1 Su Bardag Soya Filizi

1 GCay Bardagi Kavrulmus Yer Fistii, Dogranmig

2 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

Pad Thai Sosu icin:

4 Yemek Kasigi Balik Sosu

1 Yemek Kasigi Demirhindi Ezmesi, 4 yemek kasigi sicak su ile sulandirilmig
4 Yemek Kasigi Esmer Seker

1 Yemek Kasigi Lime Suyu

1 Yemek Kasigi Pirin¢ Sirkesi

1 Yemek Kagig Sriracha Aci Biber Sosu

Uzeri igin: _

1 Avug Taze Kignis, Ince kiyilmig

Lime dilimleri

Piring noodlelari genis bir kaseye alin ve Uizerine sicak su ilave edip, noodlelar yumusayana dek yaklasik 1 saat
bekletin. Ardindan suyunu siizin ve bir kenarda bekletin. (Paketin Gzerindeki pisirme talimatlarini kontrol etmeyi
unutmayin.)

Sosu hazirlamak igin bir kasede balik sosu, sulandiriimig demirhindi ezmesi, toz seker, lime suyu, piring sirkesi
ve acl biber sosunu ¢irparak karigtirin. Hazirladiginiz sos karigimini bir kenarda bekletin.

Aycgicek yadini wok tavada orta dereceli ateste i1sitin. Ince kiyilmig sarimsaklari ilave edip, aromasi ¢ikana dek
yaklasik 5-10 saniye soteleyin. Ardindan ince dilimlenmis tavuklari ilave edin ve rengi ddnene dek yaklasik 1-2
dakika soteledikten sonra bir spatula yardimiyla tavadaki malzemeleri bir kenara itin. Olusan bosluga
yumurtalar kirin ve girparak karistirin. Yumurtalari 30 saniye kadar karigtirarak pisirdikten sonra suyu sizilmis
noodlelari ilave edin ve 2 dakika kadar tim malzemeleri sotelemeye devam edin.

Hazirladiginiz sos karigimini wok tavaya ilave edin ve tim malzemeleri glizelce karigtirin. Yiksek ateste yaklasik
2 dakika tavadaki tim sosu ¢ektirin ve ardindan yesil soganlarla birlikte soya filizlerini ilave edin. 30 saniye
kadar tim malzemeleri iyice karistirdiktan sonra 3 yemek kasigi dévulmdis yer fistigini da ilave edip, son bir kez
karistirin ve ocagin altini kapatin.

Bir servis tabaginda Gzerine dévilmis yer fistidi ile ince kiyilmig taze kignis yapraklari serpistirip, yaninda lime
dilimleri ile servis edin.

Not: Tavuk yerine ayni dlcide dana eti veya tofu peyniri kullanabilirsiniz. Piring noodlelari, paketin Gzerindeki
pisirme talimatlarina uygun olarak hazirlayin. Dinyanin en lezzetli yemekleri arasinda gésterilen ayrica
Taylandin da milli yemegi olan Pad Thai; piring noodle (rice stick), kaju fistidi, soya filizi, kendine has sosu ve
tatl, aci, eksi aromalariyla tim duyulara hitap edebilen, mutlaka denenmesi ve 6grenilmesi gereken bir yemek.
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