SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT | Viethamsky salat Bun bo Nam
Bo
Vietnamsky pokrm Biin bo Nam B§ se doslova pieklada jako "nudle s hovézim masem z

jihu". Tento teply nudlovy salat se ptipravuje z tenkych ryzovych nudli (bun) a podava se s
marinovanym smazenym hovézim masem (bo).

Nejvétsi oblibé se tési ve vietnamském hlavnim mésté Hanoji, kde ho mistni obyvatel¢ 1
turisté vyhledavaji jako oblibené pouli¢ni jidlo. Nudlovy salat je znamy zejména jako
osvéZujici pokrm, ktery ulevuje horkému podnebi hlavniho mésta. Nejveétsi zazitek vSak
zanechavaji jedine¢né chut'ové tony. Vyrazna je pritomnost ¢esneku a citronové travy,
které jsou diky sladké marindd¢ a ryzovému octu v ustech piijemné vyvazené.

Doba pripravy Pocet porci Kuchyné

0] &3

25 minut 4 porce vietnamska
Suroviny

e 400 g hovézi kyty

e 300 g nudli Bun Kho

e 5 strouzku ¢esneku
¢ 1 mensi cibule
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1 1Zicka suSené citronové travy
2 lzice rybi omacky

3 Izice ryzového oleje

1 1zice sezamového oleje

1 1zice ustficové omacky

1 Spetka ¢erného pepie

1 ledovy salat

2 mrkve

1 hrnek mungo klickt

1 svazek koriandru

1 hrnek restované cibulky
1 hrnek nesolenych arasidi

Suroviny na omacku

30 g cukru krystal

10 ml ryZového octa

20 ml rybi omécky

1 Spetka soli

100 ml horké vody

2 nasekané strouzky ¢esneku

par kolecek mrkve

Cerstva chilli papricka na kolecka

Postup

1.
2.

3.

Maso nakrajime na tenké platky velikosti sousta.

K masu pridame 2 Izice rybi omacky, Spetku pepre, 1 Izicku citronové travy, 1
|Zici ustficové omacky a 1 Izici sezamového oleje .

Cibuli a ¢esnek (rozmackame plochou stranou noze) nakrdjime nadrobno,
prfidame k masu, poradné promichame a nechame v chladu marinovat
minimalné 30 minut.

Zatimco bude maso odpocivat, si pfipravime ostatni suroviny. VSechnu
zeleninu a bylinky dlikladné omyjeme a nechdme odkapat. Ledovy salat a
koriandr nakrajime na malé kousky, mrkev nakrajime na tenké nudlicky.
Nesolené arasidy opatrné oprazime na sucho na panvi a lehce rozmackame v
hmozdifi, aby jednotlivé kousky nebyly pfilis velké, a hlavné aby se uvolnilo
aroma burdku. (Pokud neméate hmozdif, zabalte arasidy do suché utérky a
napriklad valeCkem na tésto lehce rozmackejte.)

Nasledné si pripravime zalivku. VSechny zakladni ingredience na omacku
dame do kastrulku, zahfejeme a michdame tak dlouho dokud se cukr
nerozpusti. Po odstaveni z plamene pfiddme nadrobno nasekany ¢esnek, par
koleCek mrkve a dle chuti chilli papricky.

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

V panvi wok rozpalime 3 Izice ryzového oleje a zprudka osmazime marinované
maso. Maso smazime pouze kratce, aby zlstalo kiehké a stavnaté.
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9. Do vétsi misy vlozime trochu ledového salatu, vedle néj poklademe uvarené

nudle, maso, mungo klicky, mrkev a bylinky. Zalijeme zalivkou a posypeme
arasidy a restovanou cibulkou.

Jak tento pokrm jist

Vychutnejte si tento pokrm stejné jako Vietnamci. Bliin bo Nam B§ servirujte do vétsi misky
s viditeln€ oddélenymi jednotlivymi surovinami. Nasledn¢ salat zalijte oméackou a jednotlivé
slozky bylinek, zeleniny, nudli, arasida a kouskii hovéziho masa promichejte. Postupujte tak,
aby se jednotlivé chuté ditkladné propojily. Pak uz staci jen vzit hilky a mizete se pustit do
jidla.



