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Bildet kan avvike noe fra opps

® 20-30 min

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL 016_2

Pad thai med scampi og eggenudler

Nudler
125 g eggnudler

Pad thai

1 stk gulrot

1 stk hvitleksfedd

%2 pakke varlgk

150 g scampi naturell
2 stk egg

1 pakke soya- og
ingefcersaus

1 pakke sot chilisaus
1 pakke bgnnespirer

Topping
1 bunt koriander
1 stk lime

1 pakke hakkede peangtter

1 pakke chiliflak
% pakke varlgk

olje
salt
pepper

Basisvare

@ TIPS!

1. Nudler: Tilbered nudlene som anvist pd pakken.

2. Pad thai: Skrell gulroten og hvitlgken, og skyll

varlgken. Kutt gulroten i tynne strimler, og finhakk
hvitlgken. Kutt all varlgken i tynne skiver. Skyll og
terk scampiene.

. Pad thai, fortsettelse: Varm opp en stor wok- eller

stekepanne til hgy varme, og haii litt olje. Stek
scampien i 1-2 minutter og tilsett hvitleken de siste
10 sekundene, og smak til med salt og pepper. Skru
ned temperaturen til middels hay varme. Knekk
eggene i stekepannen, og rer dem sammen med
scampien i 1-2 minutter, til det begynner & ligne pa
eggergre. Tilsett gulroten, de ferdigkokte nudlene,
soya- og ingefeersausen og den sate chilisausen (se
tips). Varm opp under omrering, og smak til med
salt. Skru av varmen, og vend inn bannespirene og
halvparten av vdrlgken.

. Topping: Skyll og grovhakk korianderen. Kutt limen i

bater. Strg korianderen, de hakkede peangttene,
chiliflakene og resten av vérlgken over pad thaien
fer servering, og server limebdatene til retten.

Istedenfor & blande inn nudlene i sausen og scampien, kan du servere nudlene for

seg.



