
 

Ingredientes: 
 
8 ¼ onzas de fideos pad tai 
8 ¼ onzas de tofu extra firme 
5 ¼ de almidón de maíz 
¼ de cucharadita pimienta negro 
¼ de cucharadita sal 
¼ de cucharadita pimienta de cayena 
2 ¼ de cucharadita aceite de canola 
2 chiles serranos 
2 ¼ de cucharadita azúcar morena 
5 ¼ de salsa de soja baja en sodio 
2 cucharadas. jugo de lima 
5 ¼ cucharadita agua 
6 onzas. guisantes de nieve 
1 ¾ taza de brotes de soja 
½ taza de cebolla verde picada 

Pad Tai Vegetariano 

Para mas información comuníquese con el departamento de Living Whole Wellness Program  (909) 651-4007  
livingwhole@llu.edu. 

Direcciones: 
 
1. Prepare los fideos siguiendo las instrucciones del paquete; enjuague 
bien con agua fría, reserve. 
2. Combine la maicena con la pimienta, la sal y pimienta de cayena, 
agregue el tofu en cubos con un poco exprimir jugo de lima, cubrir unifor-
memente el tofu en el maíz mezcla de almidón. 
3. Caliente el aceite en un wok o sartén, sofría el tofu sobre un fuego me-
dio / alto, agitando el wok con frecuencia hasta que el tofu está dorado 
por todos lados, sacar del wok y dejar de lado. 
4. Caliente el aceite en el mismo wok, a fuego medio agregue el chile pi-
cado, azúcar morena y salsa de soja, revuelva rápidamente permitiendo 
que el azúcar se disuelva. 
5. Agregue los fideos preparados con el jugo de limón y 2 cucharadas de 
agua, continúe tirando los fideos a fuego medio / alto. 
6. Agregue el tofu preparado, mezcle bien y luego agregue, guisantes, 
brotes de soja y cebollas verdes, lanzando bien hasta que esté bien ca-
liente. 


