Pad Thai tempehhel (k. 2 fére)

Pad Thai sz6szhoz:

Y4 csésze friss lime |é

1 evOkanal barna rizsszirup

1 evékanal tamari

s tedskanal chilipehely (elmaradhat)

Pad Thaihoz:

1 evbkanal szezamolaj

Y2 csomag kockara vagott tempeh (olajban kisutjik)
10 gramm pad Thai rizstészta

1 csésze vékony félholdakra szeletelt voréshagyma
par csipet tengeri so

1 gerezd reszelt fokhagyma

Y2 csésze vékony gyufaszalakra vagott sargarépa
kb. 72 maréknyi par percig g6zolt mungdbab csira

Diszitéshez, szérashoz:

Y5 csokor friss koriander

Ya csésze vékony atlokban szeletelt ujhagyma

Ya csésze enyhén 0sszetort porkolt foldimogyoro
lime szeletek

A szOsz hozzavaloit ontsuk egy kis serpenybbe, alaposan keverjuk 0ssze, majd
forraljuk fel. Hagyjuk 5 percig forrni, majd tegyuk félre.

Arany barnara sutjuk a tempeht. Tegytk félre.

Egy nagy serpenyében forraljunk fel 5 csészényi vizet. Vegyuk le a tizrél. Tegyuk
bele a rizstésztat, keverjik meg, és hagyjuk allni 8-10 percig A rizstésztatol figgden,
mert valamelyik tésztanal jobb, ha a forrasban 1év6 vizben f6; el kell olvasni a
tésztacsomagra irottakat), vagy amig a tészta megpuhul, de még erételjes marad.
Sz{rjuk le és mossuk at alaposan hideg vizben, majd tegyuk félre.

Kbzepes langon melegitsunk fel 1 evékanalnyi szezamolajat egy masik serpenyében.
Adjuk hozza a hagymat és a fokhagymat egy kis tengeri séval, és leverjuk 2-4 percig,
amig a hagyma Uveges nem lesz. Adjuk hozza a répat, lefedjik és keverjluk tovabbi 5
percig, amig roppanosan fogyaszthatéak nem lesznek a répacsikok.

Tegyuk bele a tempeh kockakat és piritsuk tovabbi par percig.

Lassan dntsik bele a serpenydbe a pad Thai szészt, majd tegylk a tetejére a kész
tésztat. Ovatosan, de alaposan keverjiik 6ssze.

Vegylk le a tlizrél és szoérjuk bele a mungdobab csirat, lagy keverés mellett.

Tegyuk ki tanyérokra és diszitsuk korianderrel, ujhagymaval és féldimogyordval.
Talaljuk azonnal lime szeletekkel.



