Nasi Lemak

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Talir stoji na kontrastech

Nasi lemak neni pouze kokosova ryze. Jemnou aromatickou ryzi doplfiuje sambal, svézi okurka, vejce, arasidy
a kfupava slana slozka. Kazda ¢ast ma jinou chut i texturu.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

RyzZe je mékka PFisté sniZte celkovy objem tekutiny; kokosové mléko nahrazuje ¢ast vody.
Ryze je sucha Prfidejte 1 az 2 Izice horké vody a nechte zakrytou dojit.

Sambal je pfilis palivy Vyvazte jej cibuli, cukrem a kyselosti; na talifi pfidejte okurku a vejce.

Chybi pandan Pouzijte zazvor a citronovou travu; chut nebude stejna, ale zGstane aromaticka.

Kokosové mléko a ryze
- PouzZijte dlouhozrnnou ryZi a respektujte jeji obvykly pomér tekutiny.
- PInotu¢né kokosové miéko dava vyraznéjsi chut; neni potfeba pouzivat samotny kokosovy krém.

- Po uvareni nechte ryzi zakrytou odpocinout a teprve potom ji nacechrejte.

Sambal a prilohy

- Sambal varte pomalu, dokud neni husty a leskly.

- Okurku krajejte tésné pred podavanim.

- AraSidy a an€ovi¢ky udrzujte suché a pfidejte az na taliF.

- Bezrybi variantu pfipravte s kfupavym tempehem a sambalem bez krevetové pasty.
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‘Recept pro 4 porce

Suroviny

- 300 g jasminové nebo jiné dlouhozrnné ryze
- 250 ml kokosoveého mléka

- 250 ml vody podle druhu ryze

- 2 pandanové listy svazané do uzlu

- 3 platky zazvoru

- 1 stéblo citronové travy lehce rozdrcené

- 1 1zicka soli

- 4 vejce natvrdo

- 1 okurka

- 80 g prazenych nesolenych arasidu

- 60 g malych suSenych ancovicek nebo kfupavého tempehu

- sambal podle chuti

Osm kroku

1. Proplachnéte ryzi - Ryzi proplachujte studenou vodou, dokud voda neni témér ¢ira, a nechte ji okapat.

. Odmeéite tekutinu - Kokosové mléko smichejte s vodou v celkovém objemu doporu¢eném pro danou ryzi.
. Pridejte viiné - Do hrnce vlozte pandan, zazvor, citronovou travu a sul.

. Uvatte ryzi - Varte v ryzovaru nebo pod poklickou na mirném ohni bez zbyte¢ného otevirani.

. Nechte dojit - Po vypnuti nechte ryZi 10 minut zakrytou a potom ji nacechrejte vidlickou.

. PFipravte pfilohy - Uvarte vejce, nakrajejte okurku a oprazte arasSidy.

. Dokoncete sambal - Sambal prohfejte nebo pomalu uvarte do lesklé, husté konzistence.
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. Sestavte talif - Ryzi podavejte se sambalem, vejcem, okurkou, araSidy a kfupavou rybi i bezrybi sloZkou.

Bezpecnost a alergeny

Arasidy jsou vyrazny alergen. Sambal mize obsahovat krevetovou pastu nebo rybi slozky. Vejce a rybi pfilohy
rychle zchladte a vzdy se fidte etiketou konkrétniho vyrobku.
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AHG Pasta na kokosovou ryzi Nasi Lemak 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-kokosovou-ryzi-nasi-lemak-50-g
Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
ESSA Jasminova ryze 1 kg
https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-essa-1-kg

Windmill Chilli pasta Sambal Oelek 200 g
https://www.tasteofasia.cz/p/windmill-chilli-pasta-sambal-oelek-200-g
Monika Fermentované nasolené ancovicky 340 g

https://www.tasteofasia.cz/p/fermentovane-nasolene-ancovicky-340-g

Rychla varianta s pastou
- Pasta na Nasi Lemak zjednodu$i ochuceni ryZze; davkovani urcuje obal.
- Sambal Oelek je zakladni chilli pasta, nikoli hotovy sladky sambal nasi lemak.

- PFi kombinaci hotovych vyrobkU nejprve ochutnejte a teprve potom pridavejte sal.

Sestaveni a uchovani

Teplou ryzi polozte doprostred a pfilohy rozlozte oddélené. Ryzi, sambal, vejce a kfupavé slozky ukladejte zvlast.
Arasidy a ancovicky chrante pfed vihkosti.

Kontrolni seznam

- Ryze je kypra a aromaticka.

- Sambal ma sladkou, palivou i slanou slozku.

- Okurka je studena a kfupava.

- Alergeny z past, sambalu a pfiloh jsou ovéfené z etiket.
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