Pad Thai

Pad Thai — Tajska Uczta w Twoim
Domu

Pad Thai to aromatyczne danie, ktdre przeniesie Cie wprost na
ulice Bangkoku. Ten klasyczny tajski makaron taczy w sobie
delikatnos$¢ ryzowych nitek z intensywnos$cig warzyw i miesa.
Przygotowanie zaczynamy od pokrojenia marchewki, szalotki 1
pora w cienkie stupki, a nastepnie posiekania Swiezych zidét —
szczypiorku i kolendry. Makaron ryzowy wystarczy =zalacd
wrzatkiem na 15 minut, by napeczniat do idealnej konsystencji.

Na rozgrzanym woku Llub patelni podsmazamy cienkie paseczki
miesa, dodajemy aromatyczny czosnek 1 pikantng papryczke
chili. Nastepnie dorzucamy warzywa, ktére powinny zachowad
swojg chrupkos¢. Catos$¢ dopetniamy jajkami, kietkami sojowymi
i odcedzonym makaronem. Fix Knorr nadaje potrawie
autentycznego, tajskiego charakteru. Gotowe danie posypujemy
obficie Swiezg kolendra i podajemy natychmiast, by cieszy¢ sie
petnig smakodw.

Dla kogo?

Pad Thai to doskonaty wybdér zardéwno dla mitosnikéw kuchni
azjatyckiej, jak i dla oséb cenigcych sobie potgczenie
chrupigcych warzyw z delikatnym makaronem. Mozesz przygotowacd
je z ulubiong poledwicg wotowg, wieprzowing lub piersig z
kurczaka — kazda wersja zachwyci smakiem.

Na jaka okazje?

Aromatyczny Pad Thai sprawdzi sie na rodzinny obiad, szybki
lunch czy romantyczng kolacje. Gteboki smak wo*owiny 1lub
wieprzowiny sprawi, ze danie zachwyci zaréwno domownikow, jak
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i go$ci zaproszonych na wspdlny positek.

Czy wiesz, ze?

Podstawg Pad Thai jest makaron ryzowy, ktory doskonale
wchtania aromaty miesa, warzyw 1 przypraw. Ten
pétprzezroczysty produkt z magki ryzowej i wody nie wymaga
gotowania — wystarczy zala¢ go wrzgtkiem i odczekac¢ kilka
minut!

Dla urozmaicenia

Aby danie byto bardziej pikantne, dodaj wiecej papryczki
chili. Warzywa smaz tylko do uzyskania ztocistego koloru, by
zachowaty chrupkos¢. Ukoronowaniem catosci bedzie sSwieza
kolendra — posyp nig obficie kazda porcje przed podaniem.



