Kokosové kari nudle Laksa

Rozsifeny pruvodce - presné 3 strany
— L,

Curry laksa neni asam laksa

Curry laksa stavi na kokosovém vyvaru a aromatické kari pasté. Asam laksa pouziva kysely rybi zaklad. Nazvy i
pfilohy se regionalné méni, proto tento recept popisuje praktickou kokosovou variantu curry laksa.

Rozhodovaci tabulka

Situace Volba

Rychla domaci verze Hotova laksa pasta, kokosové mléko, vyvar a ryzove nudle.
Vyraznéjsi vyvar Pastu opékejte déle, potom doladte rybi omackou.

Mirnéjsi miska Méné pasty, vice vyvaru a kokosového mléka; sambal zvIast.
Bez mofskych plodu Pouzijte kufe nebo tofu a zkontrolujte sloZeni pasty i omacky.

Logika dobrého vyvaru

» Koncentrovana pasta potfebuje kratké opeceni, aby se oteviela vané kofeni.

» Kokosové mléko zjemni chilli; vyvar ur€uje, zda bude polévka lehka nebo tézka.
* Finalni slanost posuzujte az po vlozeni nudli, které chut’ stahnou.

* Limeta patfi do hotové misky, ne do dlouho vafeného kokosového zakladu.

Sestaveni bez rozmocenych nudli

Nudle, kli€ky a ozdoby pfipravte pfedem. Vyvar drzte horky zvlast a misky zalijte t€sné pfed podavanim.

Textura jednotlivych slozek
* Nudle maji byt pruzné, ne kasovité.

« Tofu puffs maji nasat vyvar, ale nerozpadat se.
« Klicky zustavaji svézi a lehce kfupavé.

« Krevety jsou hotové, jakmile zriZzovi a zpevni.
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Suroviny

* 60 g kari pasty na kokosové nudle Laksa

* 400 ml kokosového mléka

» 700 ml nesoleného kufeciho nebo zeleninového vyvaru
* 250 g ryzovych nudli

» 300 g ocisténych krevet

» 150 g tofu puffs, rozpalenych

» 150 g rybiho kolace nebo rybich kuli¢ek, volitelné
150 g fazolovych klic¢kd

* 2 vejce uvarena natvrdo

* 1-2 Izice rybi omacky a 1 I1zicka cukru podle chuti

« limeta, koriandr nebo laksa listy a sambal k podavani

Osm krokut

1. PFipravte pfilohy — Vejce uvarte, klicky proplachnéte, tofu rozpulte a krevety osuste.

. Uvarte nudle zvlast — Pripravte je podle obalu, slijte a kratce proplachnéte; v polévce by dale mékly.
. Rozvorite pastu — V hrnci ji 2-3 minuty opékejte v nékolika IZicich husté ¢asti kokosového miéka.

. Postavte vyvar — P¥ilijte zbytek kokosového mléka a vyvar, promichejte a pfivedte ke klidnému varu.
. Doladte chut — Pridejte rybi omacku a cukr. Vyvar ma byt vyrazny, protoZze nudle chut zjemni.

. Uvarte bilkoviny — Nejprve prohfejte rybi kolac a tofu, krevety viozte az na zavér a neprevaite je.

. Sestavte misky — Do nahratych misek rozdélte nudle, klicky, tofu, krevety a vejce.
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. Dokoncete — Zalijte horkym vyvarem a podavejte s limetou, bylinkami a sambalem zvlast.

Pro¢ se nudle vari zvlast’

Skrob z nudli by vyvar nekontrolované zahustil a nudle by pfi ekani dal mékly. Oddélena pfiprava udrzi pruznou
texturu i Cistou chut’ kokosového zakladu.

Priprava predem
« \/yvar Ize pfipravit den pfedem a pomalu ohfat.
* Nudle uvafte co nejblize servirovani.

« Bylinky, kli¢ky, limetu a sambal pfidejte az na stlil.

Servirovani
» Misky pfedem prohfejte horkou vodou.
* Pevné slozky skladejte tak, aby byly viditelné nad vyvarem.

« Limetou a sambalem dochucujte az po prvni ochutnavce.
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AHG Pasta na kokosové kari nudle Laksa 60 g — Predpfipraveny aromaticky zaklad pro jednu domaci varku.
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-kokosove-kari-nudle-laksa-60-g

Chaokoh Kokosové miéko 18% 250 ml — PInotuéna kokosova slozka pro krémovy a hladky vyvar.
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml

Farmer Brand RyZové nudle 5 mm $iroké 400 g — Sirsi ryZové nudle, které se pfipravuji oddélené.
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzove-nudle-5-mm-siroke-400-g

Squid Rybi omacka 300 ml — Slana a umami sloZka pro koneéné vyvazeni vyvaru.
https://www.tasteofasia.cz/p/rybi-omacka-squid-300-mi

Windmill Sambal Oelek 200 g — Chilli pasta podavana zvlast pro individualni palivost.

https://www.tasteofasia.cz/p/windmill-chilli-pasta-sambal-oelek-200-g

Jak je pouzit

* Laksa pasta urc€uje kofenény a aromaticky zaklad.

» Kokosové mléko dava vyvaru télo a tlumi ostrost.

* RyZové nudle pfipravte oddélené podle pokynud na obalu.
* Rybi omackou doladte slanost az po propojeni vyvaru.

» Sambal podavejte zvlast, aby si kazdy upravil palivost.

Kontrolni seznam

* Pasta je rozvonéna, ale neni pfipalena.
* VVyvar jen klidné probublava.

* Nudle jsou pruzné a ¢ekaji mimo hrnec.
* Krevety jsou pravé propecené.

» Kazda miska dostane Cerstvé klicky, bylinky a limetu.

Skladovani

Otevfené vyrobky i hotovy vyvar skladujte podle etikety a béznych pravidel pro chlazené potraviny. Pouzivejte Cisté
nacini a vSechny slozky uchovavejte oddélené.

Tri praktické obmény
» Kure: tenké platky provarte ve vyvaru pred krevetami.
« Tofu: pouzijte vice tofu puffs a ovéfte slozeni pasty i omacky.

« Vice zeleniny: kratce spafte pak choi nebo zelené fazolky zvlast.
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