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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
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SUROVINY POSTUP
D 400 g kufeciho maso (prsni Fizky) D 2 1Ziéky tmavého cukru Pfiprava
o ) . ) 1. Kufeci maso nakrdjejte na stejné velké platky (5 - 8 mm) a vloZte do misky.
[ 1ks vatsi mrkve (na platky) O 2 1zicky soli 2. Do misky s masem pfidejte véechny suroviny na marinadu, d@kladné promichejte a

odloZte do lednice.
3. Nakrajejte jednotlivé druhy zeleniny a pfipravte je do misek vedle sporaku.
D 1 ks Cervené papriky (na Ctverecky) D 11zice Ustficové omacky 4, Ve vétSim hrnecku si pripravte zakladni omacku smichanim surovin na omacku.

D 1 ks vétsi cibule (na mésicky) D 1 1zice kukufi¢ného skrobu

G 1 ks zelené papriky (na &tverecky) D 15 13icky glutamatu sodného 5. Vy?dej'te nalozené maso z lednice a pripravte ho ke sporaku.
e ] . .. Smazeni masa
D ¥ hlavky Cinského zeli (na prouzky) D 2 |Zice vody 1. Rozehrtejte panev wok a pridejte do ni 3 IZice oleje.
D 2 ks jarni cibulky (bilou &ast na vetsi Suroviny na omacéku 2. Jakmile bude olej v panvi rozpalen, vlozte do ni polovinu (200 g) nalozeného masa.
kole€ka, zelenou ¢ast na podélné 3. Maso smazte na prudkém ohni po dobu cca 1-2 minuty. Az do zhnédnuti a zatazeni
' D 100 ml kufeciho vyvaru povrchu masa.

nudlick
v) 4. Po usmazeni maso vyndejte z panve do misky a proces smazeni masa opakujte i u
druhé poloviny.

(] 21zicky ryzového vina Dokoné&eni

D 6 strouzku ¢esneku (nadrobno) D 2 Izice ustricové omacky

G 2 ks Cerstvé Cervené chilli papricky

(nadrobno) D 2 I7ieky klasického kvasného octu 1 D? panve prld.ejte1 |ZICVI O|§Je a r.ozpal.tie na stredr1| voylfon. )
2. Pridejte polovinu mnozstvi chilli papricky a strouzkd ¢esneku. Nechte rozvonét

D 1 1Zice svétlych sezamovych seminek D 11Zicka sezamového oleje maximalné 10 vtefin.

.. . e . . o . 3. Zvyste vykon sporaku a dale do panve viozte polovinu nakrajené cibule, mrkve a bilé
[0 s zic stolniho nebo ryzového oleje (J 11zicka tmavé séjové omacky &asti jarni cibulky. Smazte 20 vtefin.
Suroviny na marinadu i . 4. Dale do panve vlozte polovinu nakrajene zelené a Cervené papriky a Cinského zeli.

y D 2 |zicky tmavého cukru Smazte dalsich 20 vtefin.

G 11zicka jedlé sody D Vs |2iEky soli 5. Néasledné do panve se zeleninou vloZte polovinu usmazeného masa a dtkladné

. ) ) promichejte. 6. Do woku se smési masa a zeleniny nyni nalijte polovinu pfipravené
[J 11zicka sezamového oleje [J v 1zieky bilého pepte zakladni omacky.

50 S, . . 6. Omacku lijte po sténach panve.
D 11zice ryzového vina D 2 1zicky kukufi¢ného skrobu Jte p P

7. Promichejte a smazte po dobu 1 minuty, dokud omacka nezhoustne.
(O 3 1zicky bilého pepre 8. Zmirné&te spordk na minimum a do panve pridejte zelenou &ast jarni cibulky a svétla
sezamova seminka.

9. Pripravenou kufeci smés jesté naposledy promichejte a ihned servirujte.
10. Cely proces dokonceni opakujte i s druhou polovinou pfipravenych surovin.




