Newm Ran

Vietnamské smazené jarni zavitky

Oblibené vietnamské jidlo, které je znameé i ve svéte.

Ingredience

500 g mleté veprové maso (nejlépe bicek nahrubo
namlety) 1 wmrkey, 1 kedlubna, 1 cibule, 10 hub -
Jidasovo ucho, 10 hub - shiitake, 309 sklenénych
nudli - wien, 1 vejee, jarni cibulka, koriandr, sil,
pepr, vegeta, ryZovy papir - banh da nem (tenc
ryzovy papir na rozdil od banh trang, ktery je
tlustsi, na vyrobu nesmazenyeh jarnich zavitko)

TIP: Miizete pridat krevety (nam-
leté) nebo krabi 3 tyéinky (najemno
nakrajené)

Jidasovo ucho a shiitake namocime do teplé vody,
nechame nabobtnat. Mezitim nastrouham
kedlubnu a wrkev, nejlépe na tenké wudlicky
powoci Skrabky. Cibuli, jarni cibulkv a koriandr
hasekawme ha jemno.

Zmeklé houby nakrajime na tenké pasky nebo na
jemno. Nakratko nawmocime sklenéné wnudle do
studené vody, aby zwmeékly (ne nabobtnaly) a
nastrihame je na kratké kousky. Viechny ingredi-
ence smichame dohromady, pridime koreni.
Nakonec pridame vajicko, smichame.
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TIP: Aby nebyla smés vodnata
(nemy pfi smazeni praskaji),
mizeme nakrajenou kedlubnu a
mrkev smichat s trochou soli,
nechat zméknout, vymacknout
§favu. Nebo miizeme nahradit ked-
lubnu klicky mungo.

Po hlubokého talire s vodou pridame IZici octa
a lzici cukru. Do vody namocime ryZovy papir,
poloZime ho na utérku, dawe IZici swési,
zabalime do rolky. Zavitky usmazime v oleji
dozlatova (ve fritovacim hrnci budou rychle
hotové a krupavél.napr. |ze pouZit pardk na
knedliky). Buuz se nejéastéji podava se zelnym
nebo bramborovym salitem a wongolskym
cajem.
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