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PadSiuNüa
Tagliatelle di riso arrostite con filetto dimanzo (Nüa)
Piatto principale per 4 persone

Quale varianteper il padsiu
poteteutilizzareanchecarne
dipolloodimaiale.
Sevoleteseguire la ricetta
autentica, sostituitegli spinaci
conbroccoli cinesi.

Kikkomansalsadi soja
150mlFr. 3.30

ThaiKitchen tagliatelledi riso
250gFr. 1.70 invecedi Fr. 2.15
Prezzoazionevalidodal24.1al 30.1

ThaiKitchenolioperwok
250mlFr. 4.40 invecedi Fr. 5.50
Nellemaggiori filiali
Prezzoazionevalidodal24.1al30.1

Ciotoladi vetroKashima
Ø16cmFr. 4.50
Nellemaggiori filiali

Wokcolmanico
Ø24cmFr. 7.90

ChopStickoliodi sesamo
190mlFr. 5.40

ChopSticksalsadiostriche
270mlFr. 3.20
Nellemaggiori filiali

ThaiKitchensalsadi pesce
200mlFr. 2.30 invecedi Fr. 2.90
Nellemaggiori filiali
Prezzoazionevalidodal24.1al30.1

Ammollare:1ora.

Preparazione:40minuti

Perporzioneca:
45gproteine
16ggrassi
92gcarboidrati
2900kJ/700kcal

Ingredienti:
400g tagliatelledi riso
600gfilettodimanzo
2cucchiai salsadi pesce
1spicchiod’aglio
2peperoncini rossi
100gspinaci
2cucchiai oliod’arachidi
2uova
1cucchiaio zuccherogreggio
3cucchiai salsadi sojasalata
1cucchiainosalsadi sojadolce
1cucchiaioarachidi nonsalate

1Ammollare le tagliatelleper1ora inacqua fredda.

2Tagliareabocconcini il filetto.Marinarli nella salsadi pesce.Affettare l’aglio,
Tagliare i peperoncini a rondellefini. Lavarea fondogli spinaci esgocciolarli.

3Scaldarenelwokmetàdell’olio.Aggiungere leuova, sbatterleunpo’ e rosolarlepercirca4
minuti. Spezzettare leuovaconunaspatolaemetterledaparte.Scaldarenelwok l’olio
rimanente, rosolarvi l’aglio.Aggiungere lacarneecontinuare la rosolaturapercirca3minuti.
Mescolare leuovacon lacarne.Aggiungeregli spinaci, terminare lacotturapercirca2
minuti.

4Scolare le tagliatelle, sgocciolarleemetterlenelwok.Farle scaldare rimestando.
Condire il tuttocon lo zuccherogreggio, i peperoncini e leduesalsedi soja.
Allafineaggiungere learachidi.


