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Rýžové nudle: rozšířený průvodce
Přehled tvarů, příprava bez slepení, jídla pro různé šířky a pět přímých odkazů na konkrétní produkty.

Nejdřív vyberte tvar
Typ Kam se hodí Na co dát pozor

Vlasové Vývar, lehká miska, salát Tenké prameny rychle měknou.

Ploché 3 mm Pad Thai a rychlý wok Před wokem je nepřevařte.

Ploché 10 mm Wok s omáčkou a zeleninou Delší hydratace dle obalu.

Rýže + tapioka Když chcete jinou pružnost Čtěte skutečné složení.

Jak číst obal
Sledujte základní suroviny, případný podíl tapiokového škrobu, šířku, způsob hydratace a doporučený čas. Návod pro
jedny nudle nepřenášejte na jiný typ. Pokud potřebujete bezlepkový výrobek, ověřte nejen rýžový základ, ale i
skutečné označení a možné alergeny na konkrétním balení.

Polévka, miska, nebo wok?
Do polévky přidejte připravené nudle těsně před podáním. Do studené misky je po uvaření podle obalu dobře sceďte a
zchlaďte. Do woku je vkládejte pružné a dovařte krátce v omáčce.

Nezaměňujte podobné výrobky
Rýžové nudle nejsou skleněné nudle: ty se běžně vyrábějí z jiných škrobů a v jídle se chovají jinak. Výrobek z rýže a
tapioky má zase jinou pružnost než nudle jen z rýžové mouky. Rozhodující je složení na obalu, nikoli podobně bílá
barva suchých pramenů.

Když vaříte pro více lidí
Připravte zvlášť nudle, omáčku a přílohy. Každou dávku sceďte včas; dlouhé čekání ve vodě by výsledek rozměkčilo.
U woku pracujte po menších porcích a hotové jídlo podávejte co nejdříve.
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Příprava krok za krokem

Základní postup
Krok Co dělat

Přečtěte obal Zkontrolujte složení a návod: suché, čerstvé i různé šířky se liší.

Namočte nebo uvařte Použijte teplotu vody a čas z balení; univerzální minuta neexistuje.

Zkuste jeden pramen Pro wok má být ohebný, ale ještě ne rozměklý.

Sceďte a oddělte Nenechávejte stát v horké vodě; jemně promíchejte.

Dokončete v jídle Ve woku přidejte po opečení ostatních surovin a krátce prohřejte.

Co upravit podle jídla
Pro vývar ponechte nudle oddělené a zalijte je až při servírování. Pro wok počítejte s tím, že ještě nasají omáčku: při
předpřípravě jim proto dopřejte pevnější skus. Pokud je po vytažení z vody střed tvrdý, přidávejte tekutinu po troškách
a výsledek průběžně ochutnávejte.

Čtyři časté potíže
Problém Rychlá náprava / příště

Slepené Včas sceďte a po malých dávkách jemně oddělte; nepřeplňujte wok.

Rozpadlé Příště zkraťte hydrataci a v pánvi míchejte šetrněji.

Tvrdý střed Přidejte trochu vody nebo omáčky a krátce dovařte.

Vodnatá pánev Nudle dobře sceďte; omáčku přidávejte postupně.

Práce s pánví
Nejdříve opečte tofu, maso či zeleninu, pak přidejte nudle a omáčku. V malém woku připravte raději dvě menší dávky:
snadněji se vše prohřeje a nudle se méně mačkají. Arašídy, limetu a čerstvé bylinky přidávejte až na talíři.
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Recept a produkty
Pad Thai inspirace s tofu
2 porce: 160-180 g plochých rýžových nudlí, 180 g pevného tofu, 2 vejce, mungo klíčky, jarní cibulka, 2 lžíce
tamarindové pasty, 1-2 lžíce rybí omáčky nebo vhodné bezmasé alternativy, cukr, olej, limeta a arašídy. Nudle
připravte podle obalu; tofu opečte a vejce samostatně připravte do hotova. Omáčku z tamarindu, dochucení, cukru a
trochy vody nalijte na nudle, krátce prohřejte, vraťte tofu a vejce. Přidejte klíčky s cibulkou a podávejte s limetou a
arašídy.

Pět přímých odkazů na e-shop

Icv Rýžové vlasové nudle 400 g
Jemné vlasové nudle do polévky nebo studené misky.

Otevřít konkrétní produkt

Farmer Brand Rýžové nudle 3 mm široké 400 g
Ploché 3mm nudle pro rychlý wok a Pad Thai inspiraci.

Otevřít konkrétní produkt

Farmer Brand Rýžové nudle 10 mm široké 400 g
Široké 10mm nudle pro výraznější skus ve woku.

Otevřít konkrétní produkt

Sagiang Tapiokové rýžové nudle 400 g
Rýžovo-tapioková alternativa s odlišnou texturou.

Otevřít konkrétní produkt

Thai Dancer Tamarindová Pasta 250 ml
Tamarindová pasta pro kyselou složku omáčky.

Otevřít konkrétní produkt

Před podáváním
Zkontrolujte skus, chuť omáčky a úplné tepelné zpracování vajec. U rybí omáčky, arašídů, vajec a sójového tofu zohledněte
alergeny a dietní omezení.

Podklad k receptu
Thai SELECT - Pad Thai, recept thajského programu. Tato domácí verze je volnou inspirací, ne tvrzením o autenticitě.

https://www.tasteofasia.cz/p/ryzove-vlasove-nudle-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzove-nudle-3-mm-siroke-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/farmer-brand-ryzove-nudle-10-mm-siroke-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/tapioca-ryzove-nudle-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g
https://www.thaiselect.com/th/thai-cuisine/recipes/detail/12

