PETITE GOURMETS

ASYA

Karidesli Pad Thai

30 dakikada hazir otantik Karides Pad Thai tarifi. Karides, yumurta, fistik ve lezzetli pad thai sosu ile geleneksel

Thai tarzi soteli piring eristeleri.

15 min 15 min 30 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 8 ons piring eristesi

* 3 yemek kasigi sivi yag

¢ 3 dis sarimsak

* 8 ons karides

* 2 yumurta

* 1 bardak fasulye filizi

* 1 dolmalik biber

« 3 taze sogan

* 1 bardak yerfistigi

¢ 2 lime suyu

« 1 bardak kisnis

* 3 yemek kasigi balik sosu

* 5 yemek kasigi esmer seker
* 2 yemek kasigi piring sirkesi
« 1 yemek kasigi acl sos

* 2 yemek kasigi fistik ezmesi

Yaplilisi

0 Eristeler hazirlayin

8 oz piring eristeler 30 dakika 1lik suda yumusayana kadar bekletin, sonra stzUp kenara alin.



Pad thai sosunu yapin
Klclk bir kapta 5 yemek kasigi balik sosu, 2 yemek kasigi soya sosu, 1 yemek kasigi esmer seker ve 2 yemek

kasigi piring sirkesini seker tamamen erinceye kadar cirpin.

Aromatik malzemeleri hazirlayin

3 dis sarimsagi ince dograyin ve 1 kirmizi biberi ince seritler halinde kesin. Kliglk bir kapta 2 yumurtayi ¢irpin
ve kenara alin.

Karidesi pisirin

BlyUk bir wok veya tavada 2 yemek kasigi bitkisel yagi ylksek ateste parildayana kadar isitin. 8 oz karides

ekleyip her tarafini 1-2 dakika pembe ve pismis olana kadar pisirin, sonra tabaga alin.

Aromatikleri ve yumurtalar pisirin
Sicak wok'a dogranmis sarimsagi ekleyip kokusunu gikarana kadar 15 saniye soteleyin. Sarimsagi bir tarafa

itin, cirpilmis yumurtayi bos tarafa ekleyip 30 saniye tam pisene kadar karistirin.

Eriste ve sosu ekleyin
Suzulmus eristeler ve hazirlanmis sosu wok'a ekleyin. Eriste 1sinana ve sos ile esit sekilde kaplanana kadar 2-

3 dakika karistirin.

Q Tamamlayin ve servis edin

Pismis karidesi dilimlenmis biber ve 1 su bardagi fasulye filizi ile birlikte wok'a geri alin. Sebzeler citir-

yumusak olana kadar 1 dakika soteleyin.

9 Atesten alin ve 3 dilimlenmis yesil sogan ve ezilmis fistik ile stsleyin. Limon dilimleri ile hemen servis edin.

Ip

uclari

Pirinc eristelerini sadece yumusak olana kadar pisirin, lapa kivamina getirmeyin - diger malzemeler ile
sotelandiginda pismeye devam edecekler. Pisirme islemini durdurmak icin pisirdikten hemen sonra soguk su

ile durulayin.

Pisirmeye baslamadan dnce tim malzemeleri hazir halde bulundurun, cinkU basladiktan sonra Pad Thai cok

hizli bir sekilde hazirlanir. Bu, sosunuzun karistiriimis ve tiim sebzelerin dogranmis olmasini icerir.

Otantik wok hei (wok nefesi) lezzeti icin ocaginizin saglayabilecegi en ylksek atesi kullanin. Wok'unuz yoksa

buyuk bir tava isinizi gorecektir, ancak ¢ok doldurulmasindan kaginin.

Yumurtalar tavaya ilk distiiginde cok fazla karistirmayin - en iyi doku icin kiiclk parcalar halinde ¢cirpmadan

Oonce biraz pismesine izin verin.

Limon dilimlerini pisirme sirasinda limon suyu eklemek yerine yemeden hemen dnce sikin - taze narenciye

tim tatlar canlandirir ve milkemmel son dokunusu saglar.



Gelismis lezzet ve citirlik icin fistiklarinizi dogramadan 6nce kuru tavada hafifce kavurun. Hazir kavrulmus

fistik da gayet iyi sonug verir.

Tamarind ezmesi bulabilirseniz, daha otantik lezzet elde etmek igin piring sirkesi yerine 2 yemek kasigi

kullanin - Asya marketlerinde arayin.

Sostaki sriracha miktarini ayarlayarak baharatlilik seviyesini kontrol edin ve daha aci sevenler i¢in her zaman

yaninda fazladan bulundurun.

petitegourmets.com



