Pad thal

22.10. 2021

Ingrediencie:
(2 porcie)

¢ 1 balenie shirataki

120 g kreviet

1 zvazok jarnej cibulky

1/2 pérku

100 g mungo klickov

2 lyzice sIlnecnicového oleja
2 ks vajec

1 ..s6jovej omacky

1 ..rybej omacky Squid

1 stricik cesnaku

6 lyzic mrkvy

« Stava zo 1/4 limetky

e 1 lyzica drvenych arasidov (neprazenych, nesolenych)

Postup pripravy:

Najskor rozstrihneme balenie rezancov. Vylejeme tekutinu a preplachneme pradom hordcej vody. Nahrubo
nasekané arasidy oprazime nasucho na panvici a nechame bokom. Nasekame cesnak a jarnu cibulku
nakrajame nadrobno. Mrkvu a pér nakrajame na tenké pruzky. Tiez maso nakrajame na tenké prizky.

Vo woku rozpdlime olej na maximum. Do panvice vlozime krevety a opekame asi 3 minuty, priddme cesnak
a vajicko. Potom pridame rezance a zeleninu. Zmes ochutime séjovou a rybou omackou. Nakoniec pridame
najemno nakrajanu jarnu cibulku a klicky.

Servirujeme s oprazenymi arasidmi, pokvapkané limetkovou Stavou. M6zeme pridat suSené chilli
(maximalne povolené mnozstvo je 1/2 lyzi¢ky denne).



