Thajské smazené nudle Pad Thai

Legendarni thajské nudle Vam doma pfipomenou atmosféru Bangkoku!

Pad Thai je oblibené jidlo milovnikd thajské kuchyné. At uz si tyhle smazené ryZové nudle pfipravite
s tofu, kufecim masem nebo krevetami, vzdycky je to sdzka na jistotu. VZdycky si bajecné pochutnate,
vzdycky s nimi zavalite, vzdycky budete mit jidlo hotové béhem chvile a v panvi nikdy nic nezbude.

Zakladem pokrmu jsou smazené ryzové nudle a vejce, k tomu pridejte zeleninu nebo maso podle
vlastnich preferenci a spravné ochutte. Pad Thai musi mit vyvazenou sladko-slano-kyselo-pikantni chut,
abyste uspokojili véechny chutové poharky vaseho misného jazyka. Nezapomerite na limetu, bylinky,
neni nad Cerstvy koriandr a navrch pfihodte pofadnou hrst ofisk(. Uz citite tu vini? Thajské smazené
nudle Pad Thai jsou zkratka velmi navykové. Jak si je date jednou, potfebujete je porad.

Porci 4
Pf¥iprava 15 minut
Vareni 20 minut
Kuchyné Thajské
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Suroviny

1409 korenici pasty na Pad Thai
4 |zice oleje

250g loupanych krevet
100g tofu

2 rozslehané vejce
200g ryzovych nudli
200g mungo vyhonk

4 |Zice drcenych arasidl
8 mésick(l limetky

hrst listk{ koriandru

2 strouzky Cesneku

1 Salotka, 1 jarni cibulka

rybi omacka a limetkova $tava pro dochuceni

Priprava
1. RyZzové nudle namocte do vlazné vody na 15 minut.
2. Nahrubo nasekané arasidy oprazte na panvi a dejte stranou.
3. Ve woku rozpalte na stfedni vykon 3 Izice oleje.
4. Pridejte nakrajenou Salotku a Cesnek, smazte 0,5 minuty
5. Pridejte krevety a nakrajené tofu a smazte jesté minutu do zhnédnuti tofu
6. Poté do panve pridejte okapané nudle a smazte do zméknuti nudli (v pfipadé potreby podlijte
IZici vody)
7. Do smeési pridejte omacku na Pad Thai a poradné promichejte.
8. V pripadé potreby muzete dochutit rybi omackou nebo limetkovou stavou.
9. Nudle posurite ke kraji woku a na volné ¢asti osmazte na 1 Izici oleje rozslehané vejce.
10. VajeCnou omeletu natrhejte a smichejte s nudlemi.
11. Pridejte jarni cibulku a hrst fazolovych vyhonki a spole¢né promichejte.
12. JesSté minutu smazte a podavejte teplé.
13. Servirujte na talifi ozdobené koriandrem, mésickem limetky a vedle nasypanou hrstkou

prazenych arasid( a fazolovych vyhonka.



