RYBY, MASO, NUDLE...

HOVEZI BUN BO NAM BO

(Bun bo nam bo)

%’ INGREDIENCE (4 PORCE): @ INGREDIENCE NA ZALIVKU:
¢ 400 g hovéziho masa ¢ 0,51 vody

@ 3 strouzky Cesneku @ 3,5 |Zice cukru

© 20 g zdzvoru © 6,5 IZic rybi omacky (nu6c mam)
¢ rybi omacka (nu6c mdm) © 4 lZice jable¢ného octa

© pepf

¢ 1-2 mrkve

¢ - ledového saldtu

@ 100 g neloupanych vietnamskych

arasidd

50 g perily (tia to)

50 g koriandru (rau mui)

1 baleni ryZzovych nudli bun
slunecnicovy/olivovy olej

100 g so6jovych klicka (gia do)

30 g susené cibulky (hanh kho)

1 chilli papricka nebo chilli omacka
(nemusi byt)
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1l PRIPRAVA ZALIVKY:
Do misy pridejte vsechny ingredience v pofadi vrouci voda, cukr, rybi omacka a jablecny ocet.
Dobte promichejte, aby se vse rozpustilo. Zalivka by méla mit sladko-slano-kyselou chut.

! PosTuP:

Hovézi maso nakrajejte na velmi tenké platky a v hlubsim talifi je dochutte nadrobno nakrdje-
nym cesnekem a zdzvorem, 2 |zicemi rybi omacky a trochou pepre. Ve dlkladné promichejte
a nechte alespoi 30 minut odleZet, aby maso nasaklo korenim.

Omytou a oskrabanou mrkev a saladt nakrdjejte na tenké prouzky. Vietnamské arasidy praz-
te na horké panvi, dokud obal zcela neztmavne. Pak je nechte vychladnout a oloupejte, olou-
pané rozdrtte v hmozdifi najemno, popfipadé pouzijte mixér. Nakrajejte si omyté bylinky perilu
a koriandr nadrobno.

Do hrnce s vafici vodou vloZte ryZové nudle bun a pfilijte trochu oleje, aby se nudle nepfile-
pily ke dnu. Varte je zhruba 10-15 minut, poté propldchnéte studenou vodou a scedte.

Predehrejte si panev s olejem a na maximalnim stupni restujte maso, dokud nezmékne.
Béhem restovdni ho nezapomerite ochutnat a pripadné dochutit rybi oméackou. Pfi po-
davani do misky nejprve vlozte nudle, poté pridejte po okrajich zeleninu, bylinky a klicky,
doprostfed dejte maso. Nakonec posypte arasidy, susenou cibulkou a zalijte pfipravenou
zdlivkou podle chuti. Pokud méte radi palivou ostrou chut, mdzete pridat nakrajené chilli pa-
pricky nebo chilli omacku.
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