Pad Thai i Moo Ping

Pad Thai

120 g pirincanih nudli

100 g klica pasulja

2 mlada luka

2 kaSike suncokretovog ulja

3 kaSike tamarin paste

1 kaSike kokosovog Secera

5 glavice Salot luka

100 g tofu sira

L limete

2 kaSike limunovog soka

2 kaSike drobljenog kikirikija
100 g kozica ociscenih

L kaSicice ¢ilija sa morskom soli
4 kasSicCice soja sosa

2 Cena belog luka

1 jaje

10 g crni bibera

5 g morske soli

Nac¢in pripreme

Nudle potopiti u hladnu vodu pola sata pre spremanja jela. Potrebno je da

omek$aju, ali da ne budu gnjecave.

U vrelom tiganju sa uljem proprziti secCeni tofu sir do zlatno-smede boje,
zatim dodati crveni luk isecen na rebarca. Posoliti I pobiberiti. Dodati na
listice seckani beli luk i meSati dok sve ne dobije braon boju. Kokosov
Seer. Ocediti nudle i dodati u tiganj. Dodati mladi luk, tamarin pastu, soja
sos, kokos Seder i Cili. Prziti na jakoj temperaturi da viSak tecCnosti
ispari. Dodati jaje i meSati dok se ne skuva. Dodati sirove kozice, mladi luk

i klice pasulja.

Sve servirati na tanjir, dekorisati sa klicama pasulja, mladim lukom i

kriSkama limete pored.


https://gastronomad.rs/pad-thai-i-moo-ping/

Moo Ping

400 g svinjskog vrata
10 bambusovih raznjida

Mariniranada za meso

Cena belog luka

veza korijandera

limeta

kasicice oyster sosa
kasike soja sosa

kasic¢ice kokos Secera
kasike suncokretovog ulja
100 ml kokosovog mleka

50 ml hladne vode

% kasSicice mlevenog belog bibera
5 g krupne morske soli

50 ml kokosove vode
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Thai Chili sos

50 ml sweet chilly sosa
50 ml soja sosa



20 ml soka od limuna
1 mladi luk
2 g ¢ilija sa morskom soli

Prilog

100 g pirinca

Nac¢in pripreme

Bambusove raznjice potopiti u vodu da ne bi goreli tokom grilovanja i da ne
bi izvlacili vodu iz mesa ako su suvi.

U blenderu napraviti pire od sastojaka za marinadu.

Ise¢i svinjski vrat na manje kocke i staviti u posudu sa marinadom. Dodati
rendanu koru limete.

Posudu pokriti providnom folijom i ostaviti u friZzideru da se marinira.
Marinirano meso posuti sa gustinom i sve lepo promeSati. Raznjice grilovati
dok se ne ispeku, a tokom grilovanja ih premazivati sa kokosovim vodom ili
ostatkom marinade.

PirinaC skuvati u vodi.

Za Thai Chilly sos mladi luk iseckati na kolutove i pomeSati sa tecnim
sastojcima.

Raznjide posluziti uz ljuti sos i pirinac.



