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Pad kra Pao med svinedeig, speilegg
og fersk basilikum

Ris

135 g jasminris

Pad Kra Pao

Y2 stk gul lgk

V2 stk red paprika

150 g grenne bgnner

¥2-1 pakke fersk basilikum
275 g svinekjgttdeig

¥-1 pakke soya- og
ingefeersaus

¥2-1 pose kinesisk soyasaus
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Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Pad Kra Pao: Skrell og kutt lgken i strimler. Skyll og
rens paprikaen og bennene. Del paprikaen i grove
biter og del bennene i to. Skyll og terk basilikumen.

Pad Kra Pao, fortsettelse: Varm opp en stekepanne
til hey varme, og ha i litt olje. Stek kjsttdeigen i
omtrent 1 minutt pd hver side, slik at den far en
stekeskorpe. Del kjgttdeigen i mindre biter, og stek
videre i omtrent 3 minutter, eller til den er
gjennomstekt. Tilsett Igken, paprikaen, bennene,
basilikumbladene, soya- og ingefaersausen og den

Speilegg kinesiske soyasausen, og stek videre i 2 minutter.
2 stk egg Smak eventuelt til med salt og pepper. Ha
. blandingen over i en bolle, dekk med

Topping . aluminiumsfolie og hold det varmt frem til
¥2-1 stk red chili servering.
Y2 stk lime

. 4. Speilegg: Terk ut stekepannen fra forrige punkt med
olje litt kjskkenpapir, og varm den opp til middels varme.
salt . . Ha litt olje i stekepannen og knekk eggene oppi. Stek
aluminiumsfolie (kan eggene i omtrent 2 minutter (se tips) eller etter eget
sloyfes) gnske.
pepper

5. Topping: Skyll og kutt chilien i tynne skiver. Kutt
Basisvare limen i bater. Server chilien og limebatene til

retten.

Bildet kan avvike not ten. | J L 4. 9 @ TIPS!
- “ | ' - Hvis du har darlig tid sa kan eggene rgres inn sammen med grgnnsakene i
(® 20-30 min 2 2 porsjoner GL 007_2 kjsttdeigen, og varmes til de blir som eggerare.



