Khao Soi

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Jedna miska, tri rozdilné textury

Khao Soi spojuje pruzné nudle, jemné vafené kufe v kokosovém kari a kiupavou nudlovou ozdobu. Pfilohy se nepfidavaji jen pro
vzhled: limeta a nakladana zelenina vyvazuji bohatost vyvaru.

Rozhodovaci tabulka

Situace Co udélat

Vyvar je pfili§ husty Redte horkym vyvarem po mensich davkach.
Kari je pfilis palivé Pridejte kokosové mléko, ne pouze cukr.
Chut je mdla Doladte rybi omacku, cukr a limetu oddélené.
Nudle se slepuji Uvarte je tésné pred sestavenim a neprevarte.
Kfupavé nudle méknou Skladujte je v suchu a pfidejte az na zavér.

Casova osa

» 0—15 minut: pfilohy, kari zaklad a rozdéleni nudli.
» 15-35 minut: pomalé vareni kufete ve vyvaru.

» 35-42 minut: vafené nudle a kontrola chuti.

* 42—-47 minut: smazeni kfupavé ozdoby.

* 47-50 minut: sestaveni a okamzité podavani.

Plavod pokrmu

Khao Soi patfi k charakteristickym jidlim severniho Thajska. Typické jsou kari vyvar, nudle a kontrastni kyselé pFilohy.

Bezpecnost

Syrové kure drzte oddélené. Nejsilngjsi ¢ast masa musi dosahnout nejméné 74 °C.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

* 4 kufeci horni stehna

* 400 g Zlutych pSeni¢nych nebo vaje¢nych nudli
* 400 ml plnotuéného kokosového mléka
* 500 ml kufeciho vyvaru

« 2 |Zice Cervené Kkari pasty

« 1 |zice Zluté kari pasty

« 1 1Zice rybi omacky

« 1-2 1zicky palmového cukru

« olej na smazeni nudli

« limeta, Salotka a koriandr

« nakladana hofc¢i¢na zelenina

« chilli olej podle chuti

Osm kroku

1. Rozdélte nudle — Mensi ¢ast nechte syrovou na smazeni, vétsi ¢ast pripravte podle navodu tak, aby zUstala pruzna.
. Rozvorite kari — Na hustSi ¢asti kokosového mléka opékejte cervenou a Zlutou kari pastu, az se uvolni viné.

. Pridejte kufe — Kufeci stehna obalte kari zakladem a kratce opecte.

. Vaite vyvar — P¥ilijte zbytek kokosového mléka a vyvar; mirné varte, dokud je kufe mékké a uvnitf dosahne 74 °C.

. Vyvazte chut — Rybi omackou doladte slanost a palmovym cukrem zakulatte pikantnost.

. Usmazte ozdobu — OdloZené nudle smazte po malych hnizdech dozlatova a nechte okapat na mfizce.

. Pripravte misky — Do nahfatych misek rozdélte uvafené nudle a kufe.
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. Dokoncete — Zalijte kari vyvarem, pridejte kfupavé nudle a podavejte s limetou, Salotkou a nakladanou zeleninou.

Kontrola vysledku

Vyvar je vofavy, krémovy a stale tekuty. Nudle jsou pruzné, kufe mékké a bezpecné propecené. Kfupava ozdoba se pridava az
do hotové misky.

Prilohy nejsou dekorace

* Limeta pfida svézi kyselost.

- Salotka dodé &erstvou ostrost a chilli olej volitelnou palivost.
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Mae Ploy Cervena kari pasta 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/cervena-kari-pasta-mae-ploy-400-g
Lobo Zluta kari pasta 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/zluta-kari-pasta-50-g

Chaokoh Kokosové mléko 18% 500 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-500-ml
Tiparos Rybi oméacka 300 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tiparos-rybi-omacka-300-ml

Lotus Palmovy cukr 1 kg

https://www.tasteofasia.cz/p/lotus-palmovy-cukr-1-kg

Nejcastéjsi chyby

« Kari pasta se nerozvonéla v kokosovém zakladu.

» Vyvar byl prudce vareny a kokosova slozka se oddélila.
» Varené nudle se pfipravily pfilis brzy.

» Kfupavé nudle lezely ve vyvaru pred servirovanim.

« Limetova Stava se dlouho vafila misto pfidani do misky.

Kontrolni seznam

* Oba typy nudli jsou pfipravené oddélené.

» Kufe ma ovérfenou vnitini teplotu.

« VVyvar je slany, sladky a pikantni v rovnovaze.
« PFilohy jsou na stole zvlast.

» Kfupava ozdoba jde do misky posledni.

Spolehlivé zdroje
Thailand.go.th: Khao Soi jako jidlo severniho Thajska
USDA FSIS: bezpec¢na teplota dribeze
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