Nom du du - Papajovy salat s krevetami

20.6.2013 UVARTE SI SAMI

V poslednich dnech zazivdme i v Cesku nebyvalé horko a mnohym z nés se zamotévé hlava uz jenom pii pomysleni na tézsf pokrmy. Pfipravily
jsme si pro vas recept na lehky papdajovy salat s krevetami (du di znamend papaja), ktery vés dostateéné zasyti, ale nezatizi vds na zbytek
odpoledne. Spojeni pikantni kreveto-arasidové pasty s kiupavou papajou a vonavou thajskou bazalkou vam zaruc¢ené chut k jidlu vrati!
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Nez zatneme se samotnym receptem, pojdme se podivat na papdju, kterd je vhodna na salat. Na fotografii vidite pro porovnani dvé papdji - ta
vetsi je zrald papdja, jejiz duzina je uz Cervena a konzumuje se jako ovoce. Mensi papdja je zelend, na stisk tvrdé a je perfektni na pouziti do
salatu.

Nez zacneme se samotnym receptem, pojdme se podivat na papaju, ktera je vhodna na salat. Na fotografii vidite pro porovnéani dvé papaji - ta
vétsi je zrald papdja, jejiz duzina je uz Cervena a konzumuje se jako ovoce. Mensi papdja je zelend, na stisk tvrdd a je perfektni na pouziti do
salatu.
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Suroviny (pro 4 osoby)

- 1 zelena papéja
. 2 cili papricky
- hrst suSenych krevet (pokud nemate, pouzijte Cerstvé)

Stranka 3z 8



- pulka sladké ¢ervené papriky

- 5 strouzkl ¢esneku

. 1-2 limetky

- 100 g neprazenych nesolenych arasida (sezenete napt. v Sapé)
- thajska bazalka

- rybi omacka, cukr, pepr

Postup

1. Syrové arasidy oprazime na sucho na panvi a zbavime slupek. Arasidy lehce rozmackame v hmozdiri, aby jednotlivé kousky nebyly
prili$ velké a hlavné aby se uvolnilo aroma burékd. Postupujeme jako u receptu Bun bo Nam B6 (bod ¢&. 3).

2. Susené krevety namocime, aby zmékly. Pokud pouzivame cerstvé, namarinadujeme je v rybi omacce, trose cukru a pepre, nechame
7 min odlezet. Poté krevety pripravime na pare.

3. Zelenou papaju oskrabeme, podélné rozrizneme a zbavime duziny. Poté nakrajime na tenké nudlicky (viz foto). Nudlicky papaji
namocime do ledové vody, aby zlstaly kfupavé a neztmavly.
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http://www.vietfoodfriends.cz/2012/05/bun-bo-nam-bo.html

4. Cervenou papriku taktéz nakréjime na tenké dlouhé nudlicky.
5. Cili papricky a éesnek rozmackédme spoleéné v hmozditi, pfidéme ptilku arasid, krevety a celou smés znovu rozmackame
najemno.
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6. Poté pridame rybi omacku, limetkovou $tavu a cukr v pomeéru 6:4:2. Vysledna chut by méla byt slano-sladko-kyselo-paliva.

Stranka 6 z 8



7. Thajskou bazalku dikladné omyjeme a nakrdjime nahrubo. Zbytek arasid rozmackame v hmozdifi taktéZ nahrubo.
8. Okapanou papéju, ¢ervenou papriku spolu s ¢ili-krevetovou smési diikladné promichame.

9. Poté priddme thajskou bazalku, nakonec posypeme arasidy a mizeme servirovat.
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Pripravily, nafotily a napsaly Mai Huong & Thuy Duong.
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