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DALI BYSTE S| NECO LEHCE EXOTICKEHO,,
NE PRIL ,JS‘IVOKEHO”a SAHNETE PO VIETN
RECEPTECH. JSOU JEDNODUCHE A Z'PREKVAPIV
DOSTUPNYCH SUROVIN.
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ZA ZAPUJCENI NADOBI A DEKORU DEKUJEME: LE PATIO, THIS & THAT, DOMOV & STYL, BUTLERS

ai a Thuy svedla

dohromady

nahoda, zalozeni
blogu Viet food friends uz
ale ndhodné nebylo. ,Stale
se nas n¢kdo ptal, jak udélat
tohle ¢i tamto. Tak jsme si
rekly, Ze kdyZz to dame na blog,
dostane se k ptivodnim
receptiim spousta lidi a my je
nebudeme muset stile rozesilat
e-mailem,” sméji se tyhle dvé
sympatické slecny, na jejichz
cestiné byste skoro nepoznali,
Ze jsou puvodem cizinky. Obé
se narodily jesté ve Vietnamu,
do §koly ale chodily uz tady
a zdarné studuji i Skoly vysoké.
»Obé pochazime ze severniho
Vietnamu, kde je i vzhledem
k nabidce surovin kuchyné
trochu jina nez na jihu,
na blogu se ale snazime
pojmout vietnamskou kuchyni
jako celek,” shoduji se. A Ze
rozdily nejsou zrovna malé,
ukazuje i tradi¢ni polévka
pho. Zatimco na jihu se do ni
dava rada aromatickych
bylin nebo mungo klicky,
severni Vietnamci to nevidi
radi. Podle nich do silného
vyvaru s ryzovymi nudlemi
patii nanejvys trocha
koriandru. Na dnesni exkurzi
do vietnamské kuchyné si ale
Mai a Thuy pripravily néco
jiného: lepivou ryzi s arasidy,
ktera se hodi nejen jako
priloha, a smazené zavitky se
sladkokyselou zalivkou s mrkvi
a kedlubnou. Dalsi recepty
najdete na jejich blogu
www.ietfoodfriends.czm

4 porce
pfiprava: 40 minut
+ namdéeni a naparovani

5009 lepkavé ryze
(oznadeni na sécku je sticky
nebo glutinous rice)

300g neprazenych arasido
50g sezamu a sul

RyZi namocte pres noc do vody,
mé&la by se macet asi 8 az

10 hodin. Pak ji scedte a nechte
okapat. Mezitim uvaite arasidy
v dostate&ném mnoZstvi vody
domékka. Hotové je smicheijte

s ryzi a dochufte asi pilkou
IZicky soli. Taklo pfipravenou
ryzi dejte do napafovactho

hrnce a na mirném plameni
nechte napafovat asi 2 hodiny,
dokud nenf m&kké¢ a lepkava.
Na pdnvi nasucho oprazte
sezam s frochou soli dozlatova.
Oprazend seminka rozdrfte

v hmozdifi. Porce ryze podaveijte
posypané trochou sezamu.

Hodi se i jako hlavni chod.
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Jarni zavitky

4 porce
pfiprava: 40 minut

6 hub - jiddsovo ucho a Sitake
100 g tenkych sklenénych nudli
(mivaji oznadeni mién)

1 cibule

2 jarni cibulky

1 mrkev

1 kedlubna

koriandr

hrst klickd mungo

500g mletého veprového masa
2 vejce

3 lzice rybi omacky

sul a pepf

bali¢ek ryzového papiru

pivo na mééeni

olej na smazeni

Pripravte si viechno potfebné. Houby zdlijte
vodou a nechte asi 30 minut nabobnat.
Sklengné nudle rovnéz namocte a nechte
zméknout. Zatim nasekejte najemno

cibuli a jarnf cibulku. Mrkev a kedlubnu
nakrdjejte na tenké kratsi nudlicky. Na malé
kousky pokrgijeite i koriandr, mungo klicky
a nabobtnalé houby. Sklengné nudle
zkrafte nozkami. Viechny suroviny smichejte
i s masem a vajicky dohromady a dochutte
rybi omackou, soli a pepiem.

Listy ryZového papiru namacejte
do piva [vody) a na kraj naneste
trochu naplné. Prehnéte nejdiiv zvrchu.

Pak piehnéte i ze stran, aby napli
nevypadla, a stocte do zavitkd.

Opakujte, dokud nespotiebuijete
napli i ryzové papiry.

Na panvi rozehfejte vyssi vistvu oleje.

Jednotlivé zavitky pii vkladani nejdiiv
protocte, aby byly ze viech stran od oleje,
a kladte je vedle sebe. Papir se bude
smazenim misty nafukovat. Tim, Ze se ale
zé&vitky lehce dotykaiji dna, je pfipadna
bublina neotoei a po chvilce vétsinou sama
splaskne. Smazte ze viech stran dozlatova
a nechte okapat od prebytecného tuku.

Horké zavitky opatmé nagikmo

nakrdjejte a na servirovacim falffi z nich
vytvorte riZici. Podavejte se zdlivkou s mrkvi
a kedlubnou.




a kedlubnou

4 porce
pfiprava: 35 minut

1 mrkeyv, 2 kedlubny,
s 1Zicky soli,
- 80g krupicového cukru
+ na dochuceni,
40ml rybi omdacky
Chin=su, 20 ml jableéného
octa, chilli papricka,
2 strouzky ¢esneku

~ Mrkev a kedlubnu nakrdjeijte
na tenké platky, promicheite

Sladkokysela zalivka s mrkvi

s tfrochou soli a cukru

a nechte 15 az 20 minut
odlezet. Smicheijte

160 ml horké vody, zbyly
cukr, rybi omécku a jableény
ocet, pomér by mél byt
zhruba 8:4:2: 1, podle chuti
ale mdZete mnozstvi surovin
pridat &i ubrat. Zdlivku
smicheite se zeleninou

a dochufte nasekanou

chilli papri¢kou nebo
rozmécknutymi strouzky:
Cesneku.
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