Pad Th ay von Leon Fahrni

Mengen fur 10 Personen

Quelle: Meera Sodha - Asien vegetarisch

55 g Tamarindenpaste
360 g Erdnussbutter

80 g Rohrzucker

1.0 dl Sojasauce

8.0 Stuck Limetten

8 cl Wasser

1.05 kg Broccoli

50 g Ingwer

7.0 Stiick Knoblauchzehen
560 g Tofu

625 g Reisnudeln

500 g Frihlingszwiebeln
200 g Erdnlisse ungesalzen
200 g Minze (frisch)

Bei der Verwendung von Tamarindenkonzentrat etwas weniger nehmen.

Saft auspressen

In R6schen geschnitten und geputzt

zerdrickt
abgetropft und gewdurfelt

gehackt
zerkleinert
Zum servieren

Alle Zutaten bis und mit Wasser zu einer Sauce verrthren.
Die Nudeln nach Packungsangabe zubereiten und unter kaltem Wasser abschrecken mit etwas Ol betraufeln.

Den Tofu in einer grossen Pfanne anbraten.

Ingwer, Knoblauch beigeben.

Den Brokkoli und soviel Wasser beigeben, dass es nicht anbrat. Deckel drauf und 3 minuten kochen lassen.
Sauce und die Halfte der Fruhlingszwiebeln dazugeben.

Sorgféltig die Nudeln untermischen.

Mit Erdniissen, Minze und restlichen Frihlingszwiebeln servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pad-thay--10



