Online kurz vareni #2

Nem ran
SmazZené zavitky s veprfovym masem

Na 4 porce
Na zavitky:

50 g suchych Mién/sklenénych nudli
1 hrst hub (jiddSovo ucho)

1 mrkev

% kedlubny

50 g mungo vyhonka

1 cibule

2 strouzky cesneku

2 lIzice stonku z koriandru setého
250 g mletého veprového boku
1-2 vejce

1 lZice rybi omacky

sal

pepf, (chilli) na dochuceni

cca 20 ks tenkych ryzovych papir(
olej na smazeni

Na omacku Nuwdc cham:

100 ml tftinového cukru
100 ml rybi omacky

125 ml limetové Stavy
300 ml horké vody

3 stonky citronové travy
2 strouzky cesneku

1 chilli papricka ptaci oko

Postup:

www.zasadnezdrave.cz

1. Ryzové nudle ponofrte na alespor 30 minut do studené vody, aby zmékly.

2. Houby zalijte horkou vodou a nechte nabobtnat, potrva to také asi 30 minut.

3. Mrkev i kedlubnu nakrajejte na nudlicky nebo ,,nastrouhejte” na
mandoliné/vietnamskou Skrabkou na jemné julienne a dejte je do vétsi misy, kde

budete napln pripravovat.
4. Mungo jen promyjte v ledové vodé a pridejte do misy.

5. Cibuli nakrdjejte na kosticky, ¢esnek a stonky koriandru nadrobno, pridejte

k ostatnimu.
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6.

N

Pfidejte mleté vepfové maso a vejce (nejprve jedno), ochutte rybi omackou, osolte a
opeprete, pripadné pridejte nasekané chilli.

Nakrajejte na drobné kousky mékké nudle (max. 1 cm dlouhé) a pridejte do misy.
Smotejte nabobtnalé houby do rulicky a nakrajejte je na tenké prouzky a ty pak opét
nadrobno. Dejte do misy a vSe dobie promichejte, idedlné promackejte rukou nebo
pouzijte varecku, at se vsechny suroviny dobfe promisi. Pokud je tfeba pridejte jesté
jedno vejce.

TIP: Jestlize je smés mokra pfrilis, slijte prebytecnou vaje¢nou tekutinu do misticky.
MuUzZete ji pouZit na potreni ryZzového papiru, zavitek bude jesté chutnéjsi a kfupavéjsi.
Stejné tak misto vody mlzete k namaceni pouzit napr. (Cerné) pivo.

9.

10.

11.

12.

13.

RyZovy papir namocte do studené vody (nebo viz tip) z obou stran, polozte na
drevéné prkénko/pracovni plochu.

Do prvni tfetiny ryZového papiru (blize u sebe) dejte IZici a plil masové naplné

a zabalte ji tak, aby vam drzel pevny zavitek. To udélate tak, Ze nejprve prelozite

a prekryjete papirem masovou smés, pak zahnete bocni strany papiru smérem do
stfedu a zbytek zavitku dobalite smérem od sebe. Takhle pfipravte a zabalte vSechny
zavitky, dokud vdm nedojde napln.

Pak smichejte cukr, rybi omacku a $tavu z limety v uzaviratelné sklenici. Dobre
promichejte, pridejte nadrobno nasekanou citronovou travu, ¢esnek i chilli, zalijte
studenou vodou a dobre protrepejte, tak, aby se rozpustil cukr.

Rozehrejte dostatek oleje v panvi tak, aby v ném pfi fritovani zavitky plavaly
(paradoxné se diky tomu dovnitf dostane méné tuku, nez kdybyste s olejem Setfili).
Neprepalte teplotu, at vam zavitky béhem smazeni nepraskaji a vSechny je dozlatova
ufritujte. Anebo je upecte potiené troskou oleje v troubé pfi 220°C bez horkého
vzduchu. Potrva to asi 20 minut.

Smazené zavitky mlzZete diagonalné roztiznout, omacka se diky tomu dostane
dovnitt a pékné tam ulpi.

Dobrou chut!



