NEM CUON (&erstvé letni zavitky)
SUROVINY

40 zavitka

1 ledovy salat (nebo jakykoliv jiny)

1 okurka

1 svazek bylinek — koriandr, klasnatka brvita

(lze i jiné napr. thajska bazalka, perila, mata)

1 vietnamska Sunka gio

(Ize nahradit varenou krkovici nebo veprovym bokem)
1 balicek ryzovych nudli bun

6 vajec

1 kg krevet

1 balicek ryzového papiru na nesmazené zavitky

omacka:
rybi omacka, cukr, ocet/citronova stava, vlazna voda v pomeru 1:1:1:1:5, 2-3 strouzky cesneku a Cili
papricky dle chuti

POSTUP

Pripravime omytou zeleninu a bylinky. Salat a okurku nakrajime na tenké prouzky. Natrhame bylinky
(tvrdé stonky a povadlé casti vyhodime).

Nudle uvarime dle navodu na obalu. Obvykly postup — do vrouci vody pridat cajovou Izici octa, soli
a oleje. Do takto pripravené vody se vlozi nudle, které musi byt celé ponorené. Vari se cca 6-7
minut (kazdé nudle potrebuji jinou dobu vareni). Uvarené nudle se proplachnou studenou vodou a
nechaji okapat.

Uvarime krevety. Do 1 litru vrouci vody pridame cca 1 ¢ajovou Izicku soli, platek zazvoru nebo 1
celou cibuli a rozmrazené krevety. Varime cca 4 minuty az krevety uplné zrizovi.

Rozklepana vajiCka ochutime soli a peprem. Nasledné z nich pripravime hodné tenké omelety, které
nakrajime na prouzky.

Vietnamskou Sunku gio nakrajime na tenkeé prouzky.

Na pfipravu omacky budeteme potrebovat hlubsi misku, do které dame vilaznou vodu, cukr,
zamichame, aby se cukr rozpustil, pridame ocet, citronovou Stavu, rybi omacku a najemno
nasekany cesnek a chilli. Omacka ma mit sladko-kyselou chut.

Zavitky zabalime do namoceného
ryzového papiru. Voda na namaceni
ryzového papiru by méla byt vliazna.
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BANH GOl (masové tasticky)

SUROVINY

30 ks

0,5 kg mletého veprového masa

1 mrkev nakrajena na malé kosticky

8 susenych vonavych hub

3 Jidasova ucha

2 cibule nakrajené na drobné kosticky

100 g namocenych sklenénych nudli

100 g mungo vyhonkd

4 natvrdo uvarena vejce nakrajena na osminky
hotové tésto na gyoza tasticky vykrajované na kolecka
(Ize koupit v korej. obchodé SHIN)

Spetka soli

1 ¢ajova Izicku Podravky

pul Cajové IziCky pepfe nebo dle chuti

olej na smazeni

omacka:
rybi omacka, cukr, ocet/citronova Stava, vlazna voda v poméru 1:1:1:1:4, 2-3 strouzky cesneku, Cili
papricky dle chuti, % mrkve, okurky a kedlubny.

POSTUP

Na 15 min. namocime do teplé vody vonavé houby a Jidasova ucha. Poté proplachneme a
nakrajime. Vonavé houby na kosticky, z Jidasovych uch odkrojime tvrde casti a pak
nakrajime na tenke prouzky. Namocene sklenéné nudle nechame okapat a nakrajime na

1 cm dlouhé prouzky. V misce smichame maso, mrkev, cibuli, pripravené houby, Jidasova
ucha, mungo vyhonky, nudle. VSe ochutime soli, Podravkou a peprem. Do dlané dame
koleCko vykrajeného tésta, okraje tésta pretreme vodou, aby se tésto dobre slepilo.
Nabereme polévkovou lzici smichanou smeés, kterou dame doprostred tésta, pridame
osminku uvareného vajicka a prelozime. Okraje dobre zatlaCime, aby se tésto slepilo.
Mulzeme okraje ruzneé tvarovat nebo zatlacCit vidlickou. Hotové tasticky smazime
na rozpaleném oleji. TastiCky musi byt celé ponoreneé v oleji. Smazime dozlatova.

Nakrajime na tenkeé platky mrkev, okurku, kedlubnu (cca 1 cm). Pridame pul ¢ajové Izicky
soli, 1 ¢ajovou lzicku cukru a octu. Nechame cca 15 min. odlezet. Do hlubsi misky dame
vlaznou vodu, cukr, zamichame, aby se cukr rozpustil, pridame ocet/citronovou stavu, rybi
omacku a najemno nasekany cCesnek a chilli. Omacka ma mit sladko-kyselou chut. Do
omacky pridame zeleninu, kterou jsme nechali odlezet.
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XOI XOAI (lepkava ryze s mangem a kokosovym mlékem)

SUROVINY

30 porci

1 kg lepkavé ryze

6 ks manga

1 litr kokosového mléka

20 g cukru

sul

oprazeny sezam na posypani

POSTUP

Ryzi nechame pres noc namocenou ve studené vodé (cca 10-12h). Druhy den vylijeme
vodu a propldchneme. Smichame ryzi s 1 ¢ajovou Izickou soli a vafime na pare (Ize uvarit
v ryzovaru, ryzi predem nenamacime, musi se dobre pohlidat mnozstvi vody, které ma byt
tésné nad hladinou ryze). Uvarenou ryzi promichame.

Do hrnce nalijeme kokosové mléko, cukr a Spetku soli. Privedeme k varu a hned vypneme.
Neustale michame. Mango nakrajime na kosticky nebo platky.

Hrst uvarené ryze dame na talir (mGzeme vytvarovat ve formicce), navrch ddme mango,
polijeme kokosovym mlékem a posypeme sezamem.
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