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Bun ,bo”“ Nam B0 s tofu
Nudle s kfupavym tofu v jiznim stylu

Na 4 porce
Na kfupavé tofu:

1 erstvé tofu v nalevu
20 g tapiokového skrobu
rostlinny olej na smazeni

Na oblohu:

300 g kulatych ryZzovych nudli Ban

3 mrkvicky (pokud mate radi barvy, mlzZete jako ja pouzit 1 oranzovou, 1 Zlutou a 1 fialovou)
Y 1Zicky soli

% 1Zicky titinového cukru

1 lZice limetové stavy

1 salatovou okurku

4 hrsti mungo vyhonkl

% fimského/zahradniho/ledového salatu podle vlastni chuti a preference

2 hrsti Cerstvého koriandru setého

1 hrst Cerstvé perily kiovité (pokud nemate vynechte a seZerite tfeba trochu maty)

1 hrst Cerstvé klasnatky brvité nebo 1/4 svazku Cerstvé meduriky

4 hrsti idealné nesolenych a neprazenych arasidd/ nesolené prazené, pokud jiné nesezenete
4 hrsti susené cibule (+ 2 IZice oleje)/ smazené cibulky

1 chilli papricka ptaci oko

(omacka Sriraca)

(Hoisin omacka)

Na omacku:

100 ml tftinového cukru

100 ml rybi omacky/ sojové tamari omacky
125 ml limetové stavy

300 ml horké vody

3 stonky citronové travy

2 strouzky cesneku

1 chilli papricka ptaci oko

Ve Vietnamu jedi vegetariani ¢asto rybi omacku i ryby a moiské plody a vyhybaji se vylozené
pouze masu. Pokud rybi omacku v nalevu nemuzZete/nechcete, vyménte ji za sojovou
(bezlepkovou) tamari. Vysledek bude jiny, ale jako ,vege” varianta to funguje docela dobre.
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Postup:

Tofu vyndejte z ndlevu, omyjte studenou vodou a dejte ho mezi prelozenou latkovou
savou utérku. PoloZte do misky, a zatézkejte ho alespori na hodinu (pfed varenim)
prkénkem na krajeni a tfeba misou. Tofu je nasaklé vodou a v oleji nebo pti peceni

v troubé by strasné prskalo, proto z néj potfebujeme dostat maximum vody.

RyZové nudle ponoite na alespon 30 minut do studené vody, aby zmékly.

Mrkev nakrajejte na nudli¢ky nebo ,,nastrouhejte” na mandoliné/vietnamskou
Skrabkou na jemné julienne. Barvy promichejte.

Ochutte soli, cukrem a limetovou $tavou a dobre v rukach promackejte, aby zelenina
zkrehla. Bude chutnéjsi a kfupavéjsi.

Salatovou okurku nakrajejte na drobné hranolky.

Mungo jen promyijte v ledové vodeé.

Salat nakrdjejte na prouzky tak velké, aby se vdm dobre jedly. U fimského a little gem
salatu odkrojte spodni ¢ast, ktera mlze byt horka.

Jednu hrst ¢erstvého koriandru nasekejte nahrubo stejné jako zbytek bylinek a
promichejte tak, aby vznikla bylinkova smés. Druhou hrst koriandru pokrajejte stejné,
ale nechte stranou zvlast.

TIP: Pokud neseZenete perilu a klasnatku, miZete je vyménit za trochu svézi maty, a také
medunky, ktera voni a chutna podobné jako klasnatka. Jeji vliné je ale vyraznéjsi, proto ji
pouzijte méné.

9.

10.

11

13.

Nesolené a nepraZzené arasidy ve slupce orestujte na sucho a to na panvi na mirném
ohni. Zabere to asi 5 minut. Nechte je chvili zchladnout. Pak je budto vyloupejte
ruéné a podrtte v hmoZdifi, anebo je prendejte do utérky, dikladné je promnéte o
sebe (tim je zbavite slupek), a pak je proberte, beze slupek vlozte do sekacku na
ofechy a nahrubo je nasekejte. (S nesolenymi restovanymi arasidy budete mit méné
prace, ale i min muziky, vyrazné méné voni, navic zdaleka ne vSechny jsou prazené na
Susenou cibulku zlehka orestujte na tuku, potrva to asi 3 minuty. Olej pfilis
nerozehrivejte dopredu nebo cibulku spalite. Pokud ji nesezenete, pouzijte
predsmazenou cibuli. (Jeji nevyhoda spocivd v tom, Ze do sebe mnohem dfiv nasdkne
omacku a brzy se ,rozblemcne”. Obsahuje totiz — na rozdil od cibule susené, kterou
jen orestujete na tuku, a tak zGstane déle kfupava — mouku, ktera do sebe vlihkost
naopak vsakuje. Navic je méné vonava i zdrava.)

. Chilli nasekejte nadrobno.
12.

Smichejte cukr, sojovou omacku a $tavu z limety v uzaviratelné sklenici. Dobre
promichejte, pridejte nadrobno nasekanou citronovou travu, ¢esnek i chilli, zalijte
horkou vodou a dobfe protfepejte, tak, aby se rozpustil cukr.

Dejte varit horkou vodu, slijte nudle a jakmile voda v hrnci za¢ne vfit, vypnéte
plotynku, pridejte nudle a varte je v horké vodé asi minutu, minutu a pll za
obcasného promichani. Pak pustte ve dfezu studenou vodu, nudle slijte, prolijte
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studenou vodou, at zastavite stale probihajici var, pfi kterém by se nudle jesté mohly
stihnout rozvafit. Nudle rozdélte do misek.

14. Do misky k nudlim kolem dokola nandejte hrst pokrajeného salatu, ochucené mrkve,
okurky, mungo, smés bylinek a koriandr.

15. Tofu nakrajejte na asi centimetrové kostky (pti smazeni i peceni jesté nabydou na
objemu, tak at se vam dobre jedi). Obalte je v tapiokovém Skrobu, a pak je dozlatova
usmazte ve vysoké vrstvé tuku — ¢im vyssi bude, tim lip. Fritovani bude trvat kratsi
dobu, a tim, Ze se cela kostka napf. ponofi, se do ni dostane méné tuku nez pfi
pomalém ,Smrdlani“ a neustalém otaceni v trose oleje. Béhem kulinarni techniky
fritovani se totiz v oleji rychle tvofri film/krusta, ktera se kolem suroviny uzavre a tuk
do ni tolik nepronika.

TIP: Tofu ale mUzZete do kifupava upéct také v troubé a to pfi 220°C bez horkého vzduchu po
dobu cca 20 minut. Ja to délam castéji, nez smazeni, protoze je to rychlejSi a nemusim u toho
stat. Je to taky samozirejmé zdravéjsi varianta. Tofu obsahuje i trochu tuku, takZze ho muzete
dat do trouby i jen tak. Staci ho rozloZit na pecici papir lehce od sebe, poditejte s tim, ze
nabyde.

16. Tofu dejte do stfedu misky na posledni volné misto na nudlich.
17. Pridejte lZici Cerstvé restované cibulky, vonavych arasidd a vse zalijte zalivkou. Pokud
mate radi palivé pridejte chilli, pfipadné omacku Sriraca (a/nebo Hoisin).

Dobrou chut!



