)
-

3

XXX
CHYBi VAM SUROVINY? Bl’lh bb Nam Ba

— Y O N O Y O N0 @ Y O N0 @ Y @) @,
wwgﬂvy%%&%@@%@% R I PO P
@ \Q\ @ {1
/4
V & ’ &
(K »@ Vo :
Planujete si tento recept uvafit znovu, ale zjistili jste, ze vam nékteré asijské
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ingredience chybi? Zadny problém! Vdechny suroviny pouzité v tomto receptu Vietna msky salat s gr"ovanym hovézim masem
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.
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Zaslete nam fotografii nebo video o T LZ
vaseho jidla a ziskejte odmeénu. A 1
sambalshop.cz/vyfotaposli o vy VIETNAMSKA




7 S RN (ST
LIS

)

XS

AT @W@W% RISRT ‘@W‘WWQQ%@%@?J 0‘%@

O@ﬁ’@ao‘m

2Pz P =2 LIS S EX == @E‘

SUROVINY

D 400 g hovézi kyty

() 300 g nudliBun Kho
D 5 strouzkd ¢esneku

D 1 menSsi cibule

G 11zicka susSené citronoveé travy
D 2 |zice rybi omacky

D 3 |Zice ryzového oleje
G 11zice sezamového oleje
D 11zice Ustficové omacky
D 1Spetka ¢erného pepre
G 1ledovy salat

D 2 mrkve

D 1 hrnek mungo kli¢kl

D 1svazek koriandru

D 1 hrnek restované cibulky

D 1 hrnek nesolenych arasidu
Suroviny na omacku

30 g cukru krystal

10 ml ryZzového octa

20 ml rybi omacky -

1 3petka soli

100 ml horké vody

2 nasekané strouzky Cesneku

par kolecek mrkve

00000000

Cerstva chilli papricka na kolecka

POSTUP

1. Maso nakrajime na tenké platky velikosti sousta.

2. Kmasu pfiddme 2 Izice rybi omacky, Spetku pepre, 11zi¢ku citronové travy, 1 Izici
Ustficové omacky a 1 zici sezamového oleje .

3. Cibuli a ¢esnek (rozmackdme plochou stranou noze) nakrajime nadrobno, pfidame k
masu, poradné promichame a nechame v chladu marinovat minimalné 30 minut.

4, Zatimco bude maso odpocivat, si pfipravime ostatni suroviny. Vsechnu zeleninu a
bylinky ddkladné omyjeme a nechdme odkapat. Ledovy salat a koriandr nakrajime
na malé kousky, mrkev nakrdjime na tenké nudlicky.

5. Nesolené arasidy opatrné oprazime na sucho na panvi a lehce rozmmackdme v
hmozdifi, aby jednotlivé kousky nebyly pfilis velké, a hlavné aby se uvolnilo aroma
burakd. (Pokud nemate hmozdit, zabalte arasidy do suché utérky a napfriklad
valeckem na tésto lehce rozmackejte.)

6. Nasledneé si pripravime zalivku. Vsechny zdkladni ingredience na omacku dame do
kastralku, zahfejeme a michame tak dlouho dokud se cukr nerozpusti. Po odstaveni
z plamene pfidame nadrobno nasekany Cesnek, par koleCek mrkve a dle chuti chilli
papricky.

7. Ryzové nudle Bun Kho vlozime do vétsiho hrnce se studenou vodou, pfivedeme k
varu a nechame vafit 6-8 minut, ob¢as promichame. Nasledné slejeme vafici vodu.
Cerstvé uvarené nudle proplachneme pod tekouci teplou vodou a nechame okapat.

8. V panvi wok rozpalime 3 |zice ryzoveého oleje a zprudka osmazime marinované maso.
Maso smazime pouze kratce, aby zUstalo kfehké a Stavnaté.

9. Do vétsi misy vlozime trochu ledového salatu, vedle n&j poklademe uvarené nudle,
maso, mungo klicky, mrkev a bylinky. Zalijeme zalivkou a posypeme arasidy a
restovanou cibulkou.

Jak tento pokrm jist

1. Vychutnejte si tento pokrm stejné jako Vietnamci. Bun bd Nam BO servirujte do vétsi
misky s viditelné oddélenymi jednotlivymi surovinami.

2. Nasledné salat zalijte omackou a jednotlivé slozky bylinek, zeleniny, nudli, arasidd a
kouskl hovéziho masa promichejte.

3. Postupujte tak, aby se jednotlivé chuté ddkladné propojily. Pak uz staci jen vzit hGlky
a mUzete se pustit do jidla.




