Pad thai mit Hilhnchen und Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Pad thai-Sauce:

2 Limetten 1 EL Fisch-Sauce 2 TL helle Sojasauce
4 EL Tamarinden-Paste 2 EL brauner Zucker

Fiir die Pad Thai Nudeln:

1 Hiahnchenbrustinnenfilet, 150 g 4 Riesengarnelen, kiichenfertig 150 g extra fester Tofu
400 g Reisnudeln 300 g Sojasprossen 2 Limetten

4 EL ungesalzene Erdniisse 2 Eier, Raumtemperatur 2 EL helle Soja Sauce
1 EL Fischsauce 1 Bund Schnittlauch 2 EL weifler Zucker

2 TL mildes Chilipulver Pflanzenol

Zum Garnieren:
1 EL gerostete Erdniisse, ungesalzen

Fiir die Pad thai-Sauce:

Tamarinden-Paste, brauner Zucker, 3 EL Wasser, Fischsauce und helle Sojasauce in eine Pfanne
geben und kurz aufkochen lassen. Vom Herd ziehen und kurz beiseitestellen. Limetten halbieren
in Viertel schneiden und zum Garnieren beiseitelegen.

Fiir die Pad Thai Nudeln:

Getrocknete Pad Thai Nudeln fiir 5-10 in heilem Wasser einweichen bis sie eine weifle Farbe an-
genommen haben. Abgielen und gut abtropfen lassen. Garnelen waschen, trocken tupfen. Fleisch
waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Tofu in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Sojasprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Im heiBen Wok Ol erhitzen, Garnelen kriiftig darin anbraten. Auf einen Teller geben und beiseite
stellen. Nun das Hahnchenfleisch und den Tofu im Wok anbraten. Nudeln, Eier, Soja Sprossen
und Schnittlauch hinzugeben und nach und nach mit der Pad thai Sauce von zuvor begieflen. Al-
les ca. 3 Minuten anbraten. Nun die Garnelen wieder hinzufiigen. Erdniisse grob hacken, zugeben.
Limetten halbieren und den Saft auspressen. Nudeln nach Bedarf mit Soja Sauce, Fischsauce,
Limettensaft, mildem Chilipulver und Zucker abschmecken.

Zum Garnieren:

Pad thai mit Garnelen und Héhnchen auf Tellern anrichten, mit Erdniissen garnieren und ser-
vieren.
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