BAMBUSOVE VYHONKY TASTE OF ASIA 1/2

Krupava surovina bez tapani

Platky, nebo prouzky?

Platky drzi tvar v kari a polévkach. Prouzky se rychle prohfeji ve woku a dobfe se promichaji s nudlemi. Konzervované
vyhonky slijte, proplachnéte a nechte okapat.

Platky Prouzky Pied varenim

Do kari, polévek a pomaleji vafenych Do stir-fry, nudli a rychlych smési. Nalev slijte, vyhonky kratce

jidel. V pokrmu zUstavaji zfetelngjsi. Snadno se propoji s ostatnimi proplachnéte a dukladné okapeijte.
surovinami.

Ctyfi prakticka pravidla

1 Pridejte je pozdéji Konzervované vyhonky jsou tepeln& zpracované; v rychlém jidle je staci prohfat.
2 Osuste pred wokem Pfebytecna voda ochladi panev a misto opékani vznikne duseni.

3 Chut’ stavte kolem nich Hodi se k sojové omacce, zazvoru, Eesneku, chilli, houbam i kokosovému mléku.
4 Cerstvé nejsou totéz Syrové Cerstvé vyhonky nejezte; vyzaduji oloupani, nakrajeni a fadné povareni.
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RECEPT

Rychlé tofu s bambusem a shiitake

Suroviny pro 4 porce

400 g pevného tofu

225-250 g slitych vyhonku

150 g shiitake

1 Cervena paprika

2 |zice so6jové omacky

1 I1zice ryzového octa

Cesnek, zazvor, olej, jarni cibulka

Postup

1 Pripravte

Vyhonky slijte, proplachnéte a osuste. Tofu osuste a nakrajejte, houby a papriku nakrajejte na podobné velké kusy.

2 Opecte tofu

Ve velké panvi rozehrejte olej. Tofu opecte ze vSech stran dozlatova a odlozte.

4 Pridejte bambus

Vsypte vyhonky a 2—3 minuty prohfivejte. Vratte tofu.

5 Dokoncete

Pilijte s6jovou omacku a ryZzovy ocet, kratce promichejte a podavejte s ryzi.

3 Restujte zeleninu
Na silném Zaru kratce opecte shiitake a papriku. Pfidejte ¢esnek a zazvor.
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