Bun bo Nam Bo

15.5.2012 UVARTE SI SAMI

Bin bo Nam B0 je mezi ceskymi milovniky vietnamské kuchyné jiz znamy pojem. Zaslouzené Splha

pomaloucku nahoru po zebricku top oblibenych pokrmu. A vy si jej ted muzete pripravit uz i doma

)

Ve Vietnamu se kulaté nudle bin mohou podavat jak s vyvarem, tak i "nasucho" (nasucho pouze
relativné, protoze se preléva zalivkou). Bun bo Nam B0 je zndmé svoji rozmanitosti ingredienci,
které se po promichani nadherné doplnuji. K natenko nakrajenym platkim hovéziho nesmi
rozhodné chybét prazené arasidy, vonava cibulka, salat a ¢erstvé bylinky. Ostatni ingredience se
mohou déle ruznit, ale bézné se bin bo Nam B0 podava jesté s mungo klicky, mrkvi ¢i okurkou.

Tento pokrm pochdazi z Jihu a sviij nazev dostalo po Nam B¢ (vietnamsky nazev pro Ko¢inéinu, byvalé francouzské kolonie). Obcas se miZete

setkat i jinymi nazvy jako je Bin bo kho (hovézi bin nasucho) nebo Buan bo xao (bin s restovanym hovézim), ale jedna se v podstaté o stejny
pokrm.

Suroviny (pro 4 osoby)

- 600 g hovézi kyty
- 3 palicky citronové travy
- 400 g nudli bun
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. 10 strouzkd ¢esneku

- ledovy salat

- 2 mrkve

- mungo klicky (gid)

- koriandr (rau mui)

- zelena perila (rau kinh gifli)
. Cervena perila (rau tia t0)
. suSena cibulka (hanh kho)
- nesolené arasidy

- rybi oméacka, stl, pepr

- jabletny ocet

- cukr

- 1-2 ¢ili papricky

Postup

1. Maso nakréjime na tenké platky (jako v receptu hovézi s rapikatym celerem) a ochutime 3 lzicemi rybi omécky, Spetkou soli a
erstvé namletym peprem. Cesnek i citronovou trdvu rozmackame plochou stranou noze a nakrajime/nasekdme nadrobno. Piidéme
k masu, poradné promichéme a nechame v chladu odpoc¢inout minimélné hodinu. TIP! Maso mtiZete zakdpnout trochou oleje, aby
ve vysledku nebylo prilis suché.
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2. Mezitim, co bude maso odpocivat, si pripravime ostatni suroviny. Nudlebiin namoc¢ime do studené vody a nechame cca hodinu
zméknout. V§echnu zeleninu a bylinky diikladné omyjeme a nechame odkapat. Ledovy salat a mrkev pak nakrdjime na tenké
nudlicky dlouhé cca 7 cm. (Pokud byste mrkev nastrouhali, bude prilis tenkd a sirokd. Rucni krdjeni je sice pracnéjsi, ale v tomto
pripadé vhodnejsi.)
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http://www.vietfoodfriends.cz/2011/11/thit-bo-xao-can-tay-hovezi-s-rapikatym.html
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3. Syrové ara$idy oprazime na sucho na panvi a zbavime slupek (samy se budou z nékterych arasidi odlupovat).

»

Ara$idy lehce rozmackdme v hmoZzdifi, aby jednotlivé kousky nebyly piili velké a hlavné aby se uvolnilo aroma burdkl. (Pokud
nemdte hmozdir, zabalte arasidy do suché utérky a napriklad vdleckem na tésto lehce rozmélnéte. Nékdy poslouzi i lahev od
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piva :))
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Ve vysledku by mély arasidy vypadat takto.
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. Nyni si pfipravime zélivku. Na rozehratém oleji orestujeme dorizova nasekany ¢esnek (nemusi byt zcela nadrobno), prilijeme
predem smichanou smés cukru, octa, rybi oméacky a vody v poméru 1:2:4:8 a privedeme k varu. Poté hned vari¢ vypneme a
priddme nadrobno nakrajené ¢ili papricky. (Vyslednd chut zdlezi na tom, jakou rybi omdcku nebo jaky ocet jste pouzili, proto
zdlivku doladte dle vlastni chuti, uvedeny pomer je spise orientacni.)

. Susenou cibulku orestujeme do zlatova. (Vydrzte, uz se blizime do findle :))

. Ve velkém hrnci privedeme vodu k varu, priddme trochu octa a oleje, vloZzime do néj nudle a povarime cca 2 minuty. (Na ¢eském
trhu se proddvaji nudle biin od riiznych znacek a kazdé se vari jinou dobu, proto je dobré, stejné jako u téstovin, neustdle
zkouset.) Uvarené nudle zcedime a proplachneme pod studenou vodou.

. Na rozpéleném ohni zprudka orestujeme hovézi maso a dochutime dle potreby.
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8. Do vétsi misy vlozime dospodu trochu ledového salétu, na néj poklademe uvarené nudle, maso, mungo klicky, mrkev a bylinky.
Zalijeme zalivkou a posypeme arasidy a cibulkou. Dobrou chut!

o T

Navarily, nafotily a napsaly Mai Huong & Thuy Duong.
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