Asijské dipy k ovoci

Tfi tradice, volba ovoce a vyvazeni chuti

Vyrazny dip funguje nejlépe s pevnym, nakyslym ovocem. Sladkost ovoce a dochuceni se musi posuzovat spolecné. Zelené
mango snese slanégjsi a palivéjsi doprovod, zralému ovoci staci jemné;jSi kontrast.

Thajsko: nam pla wan palmovy cukr, rybi omacka, krevety, chilli zelené mango, ananas
Vietnam: chilli sul sul, chilli, nékdy krevety mango, guava, ananas
Indonésie: rujak palmovy cukr, chilli, kysela slozka smés kfupavého ovoce

Kontrola pred podavanim

* Rybi omacka, krevetova pasta a susené krevety nejsou vegetarianské a mohou obsahovat alergeny.
» Palmovy cukr je stéle cukr; mnozZstvi upravte podle zralosti ovoce.
* Chilli davkujte postupné a dip ochutnavejte vzdy spole¢né s ovocem.

Pevné a kyselé Mékkeé a sladkeé

Zelené mango nebo méneé zraly ananas snesou nejsilngjsi dip. Zralé mango kombinujte s méné sladkym a méné slanym dipem.
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Nam pla wan

Thajsky sladko-slany dip k zelenému mangu

6 mensich porci | priblizné 20 minut

Zaklad Aromatické slozky

100 g palmového cukru, 2 Izice rybi omacky, 2—3 Izice vody. 2 Izice suSenych krevet, 1 Salotka, chilli; volitelné 1 1Zicka
krevetové pasty.

1 Palmovy cukr s vodou zahfivejte na mirném plameni do rozpusténi.
2 Vmichejte rybi omacku a pfipadné krevetovou pastu. Kratce provarte.
3 Pridejte nasekané susené krevety, Salotku a chilli.

4 Varte jen do lehkého zhoustnuti; po vychladnuti dip dale zpevni.

5 Nechte vychladnout a doladte az se soustem zeleného manga.

Naprava chuti

« Prilis slané: pridejte palmovy cukr a trochu vody, poté znovu kratce provarte.
« Prilis sladkeé: pridejte po kapkach rybi omacku, pfipadné podavejte kyselejsi ovoce.
« PFilis husté: jesté teply dip zfedte po IziCkach vodou.

Alergeny Uchovani
Klasicka verze obsahuje ryby a koryse. Hosty informujte pfedem. Po vychladnuti ulozte do Cisté uzaviené nadoby a Fidte se pokyny
surovin.
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