Mee Goreng

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla

- Nudle pfipravte jen do pruzna a nechte z nich dobfe odtéct vodu.

- Wok rozpalte pfedem a jednotlivé sloZky opékejte po menSich davkach.
- Kure a krevety po opeceni odlozte, aby se nevysusily.

- Sladky ketjap manis pfidejte az v zavéru, aby nezhorkl.

Chut'ova rovnovaha

Sladkost a barva: ketjap manis. Slanost: svétla séjova omacka. Palivost: sambal. Svézest: limeta, okurka a jarni cibulka.

Poradi ve woku

- Kurfe a krevety opecte zvlast.

- Rozvorite Salotku a Eesnek, potom pfidejte vejce.
- Pevnou zeleninu vloZte pfed listovou a vyhonky.

- Nudle s omackou pfijdou az do rozpaleného woku.

- Hotové jidlo ihned rozdélte na talife.

Priprava predem

Nudle slijte, bilkoviny osuste, zeleninu nakrajejte a omacku odmérte. Restovani trva jen nékolik minut.

Prace s teplotou
- Po kazdé davce nechte wok znovu rozehrat.
- Suroviny vkladejte suché, aby se nezacaly dusit.

- Po pfidani omacky uz pracujte rychle a bez podlévani.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 400 g pSeni¢nych nudli
- 250 g kufeciho stehna
- 200 g syrovych krevet
- 3 vejce

- 150 g bilého zeli

- 1 mrkev

- 2 hrsti pak choi

- 150 g mungo vyhonku
- 2 Salotky

- 3 strouzky ¢esneku

- 2-3 Izice ketjap manis
- 1 Izice svétlé sojové omacky
- 1-2 Izicky sambalu

- 2 IZice oleje

- jarni cibulka, limeta, okurka a krevetové krekry

Osm kroku

. Pripravte nudle - Uvafte je podle etikety jen do pruzna. Slijte je, kratce zchladte a oddélte.

-

. Smichejte omacku - Ketjap manis promichejte se svétlou séjovou omackou a sambalem.

. Opecte kure - Kufe zprudka opecte v ¢asti oleje a odlozte.

. PFidejte krevety - Krevety opecte jen do zmény barvy a odlozte ke kufeti.

. Restujte aromata a vejce - Salotku s esnekem kratce rozvorite. Pfidejte vejce a rozdélte je na mékké kousky.
. Opecte zeleninu - Mrkev a zeli restujte prvni, pak pfidejte pak choi a vyhonky.

. Dokoncete nudle - Viozte nudle, maso, krevety a omacku. Na vysokém zaru rychle prohazujte.
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. Podavejte - Pridejte jarni cibulku a podavejte s limetou, okurkou a krekry.

Rychla oprava

Slepené nudle: byly pfevafené nebo mokré. Vodnaté jidlo: wok byl studeny &i pfepinény. Hofké chut: ketjap manis se pridal
prilis brzy.

Podavani

Dokoncete jarni cibulkou a limetou. Okurka zjemni palivost a krevetové krekry pfidaji kontrastni kfupnuti.

Taste of Asia - Mee Goreng



