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Nem cudn
NesmaZené zavitky s krevetami

Na 4 porce
Na zavitky:

4 hrsti koriandru setého

4 hrsti maty

4 hrsti thajské bazalky

4 mrkve nakrajené na julienne

4 hrsti mungo vyhonku

1 zralé mango

150 g idedlné nesolenych a nepraZenych arasidi/nesolené prazené, pokud jiné nesezenete
5 malych varenych krevet na zavitek (cca 200 g)

cca 15 ks pevnych ryZovych papir(

Na dip z arasSidového masla:

4 lZice arasSidového masla

6 lzic hoisin omacky

1limeta

(Sriraca)

1 hrst idealné nesolenych a neprazenych arasidi/nesolené prazené, pokud jiné neseZenete

Postup:

1. Otrhejte listy bylinek, u koriandru mlzZete nechat i kratké stonky, je v nich vic chuti,
nechte je stranou.

2. Mrkve oloupejte a nakrajejte nebo , nastrouhejte” na mandoliné/viethamskou
Skrabkou na jemné nudlicky julienne a dejte do misky stranou.

3. Omyté mungo vyhonky ledovou vodou si nechte v misce po ruce.

4. Mango oloupejte a nakrdjejte na hranolky, ty dejte do misky a nechte stranou.

5. Arasidy opecte na sucho, zbavte slupi¢ek a podrtte ruéné v hmozdifi anebo v sekacku,
nechte v misce stranou.

6. Varené krevety omyjte studenou vodou a méjte je v misce v ledni¢ce do doby, nez je
budete pouzivat.

7. Pevnéjsi ryZzovy papir namocte do studené vody z obou stran, polozte na dievéné
prkénko/pracovni plochu. A pfisurite si bliz vsechny misti¢ky s pfipravenymi
surovinami. Za¢néte balit zavitky.

8. Do prvni tretiny ryZzového papiru (blize u sebe) polozte trosku mrkvovych nudlicek,
mungo vyhonky, 1-2 mango hranolky (zalezi na velikosti), bylinky a pfisypte par
arasSidl. Pak zabalte pevny zavitek. To udélate tak, Ze nejprve preloZite a prekryjete
papirem vSechny ingredience, co jste si na papir vyskladali a utvotite z nich balicek ve
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tvaru valecku, pak zahnete boc¢ni strany papiru smérem do stfedu a zbytek zavitku do
% zabalite smérem od sebe. Pfed dobalenim vyskladejte vedle sebe hned u
polozabaleného valecku krevety a pevné dorolujte cely zavitek. Diky tomu budou
krevety pékné viditelné. Takhle pak pfipravte a zabalte vSechny zavitky, dokud vam
nedojdou suroviny.

9. Potom smichejte arasidové maslo, hoisin omacku, stavu z limety, pfipadné Sriraca
omacku. Dobre vyslehejte vidlickou a ozdobte Cerstvymi arasidy.

10. NesmazZené zavitky mlzZete nakrajet jako maki sushi, anebo je ukusovat rovnou
zabalené. Jen je nezapomerite namodit do stavnatého dipu.

Dobrou chut!



