HU TIEU NAM VANG TASTE OF ASIA 1/2

Ciry vyvar, pruzné nudle, bohaté oblozeni

ﬂ Jemny vyvar a kontrast ¢erstvych surovin

i Kosti nejprve spafte, vyvar tahnéte zvolna a nudle varte zvlast. Misku doplrite vepfovym masem, krevetami, vejci a
Cerstvymi bylinkami.

Ciry vyvar Pruzné nudle Bohaté oblozeni

Po spareni kosti varte bez prudkého Tapiokovo-ryzové nudle kratce Maso, krevety a kiepelCi vejce

bublani a bez zbyte€ného michani. blanSirujte po porcich a ihned rozdélte pfipravte zvlast; v misce je ohfeje az
do misek. horky vyvar.

Ctyri jistoty

1 Kosti nejprve spaite Kratké pfedvareni odstrani p&nu a necistoty pred zalozenim &istého vyvaru.

2 Tahnéte zvolna Prudky var zakali vyvar; pénu sbirejte a zbyte¢né nemichejte.

3 Nudle varte zviast’ Skrob nesmi prejit do hrnce s vyvarem. Porce pripravujte t&sné pred podavanim.

4 Oblozeni skladejte nakonec Bylinky, klicky, smazeny ¢esnek a chilli patii do hotové misky, ne do dlouhého varu.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz




RECEPT TASTE OF ASIA 2/2

Ha Tieu Nam Vang pro 6 porci

Hlavni suroviny

1,5 kg veprovych kosti

400 g veprove kyty

300 g mletého vepfového

300 g syrovych krevet

12 krepelCich vajec

500 g tapiokovo-ryzovych nudli
1 cibule a suSené krevety

3 Izice rybi omacky

klicky, pazitka, celer a limeta

1 Spaite kosti

Kosti pét minut predvaite, slijte a dikladné oplachnéte.

2 Tahnéte vyvar

Zalijte Cistou vodou, pfidejte opecenou cibuli a susené krevety. Dvé az tfi hodiny jen mirné vaite.

4 Uvarte nudle

Nudle namocte podle obalu a blanSirujte po porcich v samostatné vodé.

5 Sestavte misky

PFidejte maso, krevety a vejce, zalijte vroucim vyvarem a dokoncete kli¢ky, bylinkami, limetou a chilli.

3 Pripravte oblozeni
Kytu uvarte ve vyvaru, mleté maso orestujte, krevety kratce povarte a vejce uvarte natvrdo.
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