MUSSEL
PADTHAI

TILLAGNING

Tidsatgang c:a 30 minuter

Tillaga nudlar enligt forpackningen och stall at
sidan.

Sas: Finhacka eller riv vitldken, skiva chilin tunt.

Blanda tillsammans med 6vriga ingredienser
och stall at sidan.

Skiva varléken i 1 cm bitar, skala och skiva
I6ken i halvmanar.

Hetta upp en stor stekpanna med lite rapsolja
och fras gul 16k och musslor tills I6ken borjar fa
lite farg.

Tillsatt nudlar och sasen och ror runt i cirka 2
min, sank varmen, tillsatt de lattvispade &ggen
och ror runt i cirka 1 min. Vand i bongroddar
och varlok.

Servera med hackade jordnétter, koriander
och limeklyftor.

Recept: David Bark, Musselbaren 2022
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MUSSELBAREN

INGREDIENSER

4 personer

400 g musselkott

300 g risnudlar

2 st gula lokar

3 st varlokar

250 g béngroddar

1dl hackade jordndtter
2 st lattvispade agg
1dl hackad koriander
1stlime

Sas

3 msk tamarindpuré
3 msk fisksas

3 msk ostronsas
0,5 dl soja

3 st vitloksklyftor
1dl vatten

saften av 1st lime

1 st rod chili

2 tsk socker

musselbaren.se/musselfabriken




