Pad Thai
Ingrediënten:
Voor de saus (let op, genoemde hoeveelheden zijn een inschatting):

50 - 100 ml tamarindepasta

100 ml vissaus

75 tot 100 gram palmsuiker
Chilipoeder naar smaak
Voor 3 personen:

300 gram platte rijstnoodles

Kipfilet in fijne reepjes gesneden

2 eieren, geklopt

1 teentje knoflook, fijngesneden

2 bosuien, fijngesneden

Flinke hand taugé

Olie om te roerbakken

Om erbij te serveren:

Pinda's
Bereiding:
Begin met het voorbereiden van de rijstnoedels volgens de verpakking. Zorg ervoor dat de noedels soepel zijn, maar ze moeten nog wel redelijk stevig zijn (denk maar aan al-dente) en niet uit elkaar vallen. Laat ze uitlekken en spoel goed af onder een lopende koude kraan.

Voor de saus: Verhit in een steelpan de vissaus, tamarinde en suiker boven een zacht vuurtje. Proef en voeg eventueel toe als het niet zout, zoet of zuur genoeg is. Doe er dan beetje bij beetje de chili bij, net zolang tot je het pittig genoeg vindt. 
Verhit in de wok tot deze gloeiendheet is en doe er dan een flinke scheut olie in, verhit dit goed. Roerbak de kip een paar minuten op hoog vuur. Doe er twee eetlepels van je saus door. 

Giet eventueel nog een scheut olie in je wok als te weinig olie in de wok is overgebleven (want je wilt niet dat de noodles aan je wok plakken) en verhit dit. Voeg de knoflook toe en verhit kort. Doe de uitgelekte noodles in de wok, voeg er 5 el van je saus bij en roerbak op hoog tempo continue gedurende een minuut. 
Schuif het naar een kant van je wok en gebruik de vrijgekomen ruimte om je eieren in te bakken. Giet de eieren in je wok. Laat het even stollen en roer de eieren flink door elkaar. Meng de eieren en noedels goed door elkaar. Voeg de taugé en bosui toe. Wok op hoog tempo nog een halve minuut, giet er eventueel nog een beetje saus bij als je Pad Thai een beetje bleekjes ziet en serveer!
