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ingredience chybi? Zadny problém! Viechny suroviny pouzité v tomto receptu vietnhamské ja rni smazené Za’vitky

najdete v nasem e-shopu www.sambalshop.cz

Wy SUROVINY NA SUSHI
W BYLINKY & KORENI
W OMACKY & PASTY
v RYZE & NUDLE

Y OLEJE & OCTY

HLEDATE NOVOU INSPIRACI?

Po Uspésném zvladnuti tohoto receptu vas urcité
potési, ze na nasich strankach www.sambalshop.cz
najdete spoustu daldich skvélych asijskych receptu.
VSechny jsou srozumitelné popsané a snadno
zvladnutelné i pro zacatecniky. Objevujte s nami
kouzlo asijské kuchyné a vyzkousejte dalsi recepty.

KUCHYNE
VYFOT A POSLI e S ' i Z

Zaslete nam fotografii nebo video o T .
vaseho jidla a ziskejte odménu. Lt 38
sambalshop.cz/vyfotaposli s VIETNAMSKA
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SUROVINY 2. Pripravte si pracovni misto s dfevénym prkénkem (vétsim nez ryzovy papir), ktery
pohlti pfebytec¢nou vodu.
D 50 g sklenénych nudli Vermicelli D 250 g mletého vepFového boku 3. leite ryigvy papir o[o vody na cca 5 sekund. Vyjméte ho z vody a nechte ho asi
minutu lezet na prkénku, aby zmékl.
G 1 menSsi cibule D 2 vejce 4. Tuto dobu vyuzijte k nabrani naplné na ryzovy papir a vytvarovani naplné do
D L D . ; . poZadované velikosti a délky pro jarni zavitky.
2 strouzky cesneku 2 Izice rybi omacky 5. Na spodni tfetinu ryZového papiru vycentrujte 2 vrchovaté polévkové IZice napiné.
D 1/2 kedlubny D 1 I3ice cukru PrsFy \,/yt'\{arUJ'te napln do ve,llkost.| awdellfy male,klobasy. § S
6. Skladani jarni rolky - spodni okraj ryzového papiru zvednéte nad napli. Napln
G 1 mrkev D sul, cerny pepf zastrCte dovnitfF a vytlacte prebytec¢ny vzduch zepredu a ze stran. Prelozte obé bocni
strany ryzového papiru. Poté rolku srolujte zespodu nahoru a prelozeni dokoncete.
D 1 hrst stonkd z koriandru D 12 kusU ryzovych papirt VIhky ryzovy papir se sém utésni.
o . . . . . 7. Jarni zavitky pokladejte po velkého plechu na peceni a dbejte na to, aby mezi
[J 1hrst gernych hub (jidésovo ucho) [J 500 mioleje na smazeni jednotlivymi zavitky zlstala mezera tak, aby se k sobé nepfilepily.
8. Po srolovani véech jarnich zavitkud je dejte na 30 minut az 1 hodinu do chladnicky, aby
se vsakla prebytecna vihkost.
POSTUP o il . .
o . o Smazeni zavitku (prvni smazeni)
Pfiprava surovin na napli 1. Ve vétsi panvi rozehrejte ryZzovy olej na stfedné vysokou teplotu (160 st.C.).
1. Sklenéné nudle: Nudle namocte na 2 minuty do horkeé vody. Poté scedte a namocte 2. Do rozpaleného oleje vlozte jarni zavitky spojem dol (vzdy jen 4 - 6 ks, podle toho,
na 2 minuty do ledové vody, aby se zastavil proces vareni. Nudle znovu scedte a jak méte velkou panev). Mezi jednotlivymi zavitky by mélo byt dost mista, aby se pfi
pomoci utérky z nich vymackejte prebytec¢nou vihkost. Pomoci nlzek nastfihejte smazeni k sobé& nepfilepily.

nudle nadélku 2 - 4 cm.

2. Cerné houby: Namoéte je na 15 minut do misky s horkou vodou a pfikryjte vikem.
Vyjméte stred, ktery je tvrdy a nepoddajny. Poté je nakrajejte na tenké platky,
zachovejte stejnou délku jako u nudli, asi 2 - 4 cm.

3. Zavitky takto smazte po dobu pfiblizné 5 minut z kazdé strany.

4, Udrzujte teplotu oleje stale stfedné nizkou kolem 160 st.C. a smazte dokud jarni
zavitky neziskaji svétle zluto-zlatou barvu.

5. Kvyjmutijarnich zavitkd z oleje pouzijte kuchynské klesticky. Polozte zavitky na velky

3. Zelgnina: Mrkeva kegllubnu nakr,e.'qjgjte na prouikvaPlli.ene. talif vylozeny papirovou utérkou, aby se prebyte¢ny olej mohl vstiebat. Poté je
4. Koriandr: Stonky koriandru nakrajejte na cca 1 cm &asti. pfeneste na plech s draténou miizkou, aby vychladly.
5. Ostatni: Cibuli a strouzky Cesneku nakrajejte na jemné kosticky. 6. Nechte jarni zavitky odpocivat pfi pokojové teploté alespori T hodinu nebo je pfikryjte

Pfiprava napiné a nechte odpocivat v lednici pfes noc.

1. Ve vétsi mise rozslehejte vejce, rybi omacku, cerny pepr, sul a cukr. Pridejte nudle, Smazeni zavitkl (druhé smazeni)
mleté veprové maso, houby, mrkev, kedlubnu, koriandr, cibuli, a Cesnek. 1. Ve v&tsi panvi rozehiejte ryzovy olej na vyssi teplotu (200 st.C.).
2. Dukladné promichejte vidlickou nebo rukama. Michejte dokud neni smés . Do rozpaleného oleje viozte pfedsmazené jarni zavitky.

homogenni.

2
o ) o Lo 3. Zavitky smazte za obCasného obraceni po dobu pfiblizné 2 - 4 minuty.
3. Napln Ize skladovat a uchovéavat v chladu v uzaviené tésné nadobé az 1 den. 4

. Udrzujte teplotu oleje stale stfedné nizkou kolem 400 st.C. a smazte dokud jarni
zavitky neziskaji tmavé zlatavou barvu.

Baleni zavitku 5. Kvyjmuti jarnich zavitkd z oleje pouzijte kuchynské klesticky. Polozte zavitky na velky

1. Pripravte si vodu na namaceni ryZového papiru - do siroké mélké zapékaci misy nebo talif vylozeny papirovou utérkou, aby se prebyteény olej mohl vstiebat. Poté je
extra velké misy pfidejte teplou vodu a cukr. Cukr Slehejte, dokud se zcela nerozpusti. pfeneste na servirovaci talif a po ¢aste¢ném vychladnuti miZete konzumovat.
Pokud neni vody dost, aby byl ryzovy papir zcela ponoreny, dolijte dalsi vodu.
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