KAI LOOK KUEY

Krupava vejce v tamarindové omacce
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Co rozhoduje o vysledku

Vejce musi byt pevné uvafena a dokonale osuSena. Smazte je do zlatova a omacku redukujte zvlast, dokud neni leskla a

sirupovita.

D
Vejce

PFfed smazenim je zcela osuste.
Vlhkost v horkém oleji prudce prska.

Ctyri jistoty

1 Pevny zloutek
2 Suchy povrch
3 Rovnomérné zlaceni

4 Rovnovaha omacky

Omacka Dokon¢eni
Tamarind, palmovy cukr a rybi omacku Omacku lijte az na talifi, aby povrch
pridavejte postupné. vajec zUstal kifupavy.

Vejce uvarte natvrdo a rychle zchladte, aby se dobre loupala.

Oloupana vejce peclivé osuste a do oleje vkladejte opatrné.

Vejce béhem smazeni pomalu otacejte dérovanou Izici.

Ma byt sou€asné sladka, kysela a slana, ne jednostranna.
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Pét pomocniktl pro Kai Look Kuey

Primé odkazy

Thai Dancer tamarindova pasta 250 ml
OTEVRIT PRODUKT

Tiparos rybi omacka 300 mi
OTEVRIT PRODUKT

Lotus palmovy cukr 1 kg ..
OTEVRIT PRODUKT

ESSA jasminova ryze 1 kg o,
OTEVRIT PRODUKT

Lobo tamarindova omacka 270 ml
2 OTEVRIT PRODUKT

Hotova omacka je alternativa Kfupavost az do servirovani
Lobo pouzijte misto domaci smési tamarindu, rybi omacky a Vejce prelévejte omackou az na talifi a Salotku pfidejte uplné
cukru. Nekombinujte obé varianty bez ochutnani. nakonec.
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https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g
https://www.tasteofasia.cz/p/tiparos-rybi-omacka-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/lotus-palmovy-cukr-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-essa-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-omacka-thajsky-styl-lobo-270-ml

RECEPT

Kai Look Kuey pro 4 porce

Suroviny

8 vajec uvarenych natvrdo

3 Salotky

neutralni olej na smazeni

3 Izice tamarindové pasty

3 Izice palmového cukru

2 |zice rybi omacky

4 1zice vody

chilli, koriandr a jasminova ryze

Postup

1 Uvaite vejce

Varte je natvrdo, zchladte, oloupejte a povrch dikladné osuste.

2 Osmatzte Salotku

Tenké platky smazte do zlatova a odlozte na papirovou utérku.

3 Osmatzte vejce

V mélké vrstvé oleje je opatrné otacejte, dokud nejsou ze vSech stran zlata.

4 Redukujte omacku

Tamarind, palmovy cukr, rybi omacku a vodu mirné varte do lesklé konzistence.

5 Servirujte

Vejce rozpulte, prelijte omackou a doplfite Salotkou, chilli a koriandrem.
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