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Vietnamské letni nesmazené zavitky
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VYFOT A POSLI

HLEDATE NOVOU INSPIRACI?

potési, ze na nasich strankach www.sambalshop.cz
najdete spoustu daldich skvélych asijskych receptu.

VSechny jsou srozumitelné popsané a snadno
kouzlo asijské kuchyné a vyzkousejte dalsi recepty.

Po Uspésném zvladnuti tohoto receptu vas urcité
zvladnutelné i pro zacatecniky. Objevujte s nami

ZasSlete nam fotografii nebo video
vaseho jidla a ziskejte odmeénu.
sambalshop.cz/vyfotaposli

Planujete si tento recept uvafit znovu, ale zjistili jste, ze vam nékteré asijské
ingredience chybi? Zadny problém! V&echny suroviny pouzité v tomto receptu
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SUROVINY 5. Dale si do misek pripravte natrhané listy maty, bazalky, koriandru a také sezamové
seminka.

D 24 ks stfednich loupanych krevet D 1 svazek &erstvého koriandru 6. Hotové nudle slijte do cedniku, proplachnéte studenou vodou a pfipravte si je bokem
do misky.

G 2 |Zice burdkového masla D 1 hrst listd Cerstvé bazalky 7. Do hlubsiho talife nebo tacu si pfipravte vafici vodu na ryzovy papir, chvilku ji nechte

SR ’ . zchladnout.
12 Elaltkl{ ryZovych kulatych papirt na . Pripravte si dievéné prkénko nebo vhodnou podlozku na baleni zavitkd.
zabaleni

G 5 strouzkd ¢esneku na kosticky 9. Namo{:te ryzovy ‘papir na par sekpnd dovhorké vody. Jakmile zmékne, vyndejte,
250 g sklen&nych nudli Vermicelli okapejte a uhladte na pfipravené podlozce.
10. NejdFive dejte doprostfed papiru 2 krevety a listky koriandru, pfidejte ryzové nudle,

g

D 2 Izice hnédého jemného cukru

o

G 1 Cervena chilli papricka na jemné

kosticky D 4 |Zice ryzového oleje okurku, mrkev a listky salatu, navrch dejte listky maty, bazalky a posypte Spetkou
o . i . o . sezamovych seminek.
0O salatova okurka na jemné dlouhé [J 200 mi Hoisin omagky 1. Nyni pfeloZte ryzovy platek odspoda pfes pfipravenou naplh a zaénéte rolovat
prouzky i . . zavitek, v poloviné baleni pfehnéte obé strany ryzového papiru ke stfedu a dokoncete
D Bila sezamova seminka balenti
D 1 mrkev na tenké prouzky D 2 |zi¢ky chilli omagky Sriracha (pro 12. Krevety, bylinky a sezamové seminka by méla prosvitat a byt uprostfed rolky.
(0] 10 listd gerstvého listového salatu pikantné&jsi verzi) 13. OdloZte stranou a pokracujte s dalsim platkem ryZzového papiru.

14. Zavitky podavejte pfi pokojové teploté nebo chlazené.

15. Jezte rukou a namacejte do omacky.

Tip

pos'rup 1. Béhgm srpai(_arjl’ mCJ,ivete kre_vety ochutit (:esvnekve_m, orpé(gkou Hoisin, ['ybl' oméﬁ:kou,
popfipadé chilliomackou Sriracha a to tak, Ze pfi smazeni krevet pridate do panve

wok 2 strouzky nasekaného ¢esneku a zprudka smazite po dobu 30 vtefin. Stahnete

plamen, zakapnete rybi omackou, pridate 2 Izice Hoisin omacky, omacku Sriracha dle

G 1svazek Cerstvé maty

Priprava omacky na namaceni

1.V malém kastrllku zahfejte 2 |Zice ryzového oleje. chuti a jesté 30 vtefin smaZite. Krevety tak v zavitcich dostanou lepsi a vyrazn&jsi
2. Pridejte 3 strouzky Cesneku a 1 chilli papricku nakrajené na kosticky a jen asi 2 minuty chut.
osmazte.

3. Pridejte 125 ml Hoisin omacky, 125 ml vody, 2 Izice burdkového masla a 2 Izice
tmavého cukru.

4. Podle chuti mUzete do smési pridat také chilli omacku.

5. Michejte do hladka a pfivedte k varu, varte jen 1 minutu a nechte zchladnout.

Priprava zavitku

1. Nejprve viozte tenké ryzové nudle Vermicelli do hlubsi misy, zalijte vafici vodou a
nechte 15 minut stat.

2. Do rozpaleného woku mezitim pfidejte 2 IZice oleje, loupané krevety a zprudka
smazte po dobu 30 vtefin.

3. Usmazené krevety vloZzte bokem do misky a nechte vychladnout.

4, Pripravte si do samostatnych misek naplné a nakrdjejte okurku, mrkev a salat na
dlouhé jemné prouzky.
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