BUN RIEU TASTE OF ASIA 1/3

Rajcatovy vyvar, krabi riéu a bun

Co drzi misku pohromadé

Tenké ryzové nudle bun dopliuje lehce nakysly rajcatovy vyvar, jemné krabi riéu, smazené tofu a Cerstvé bylinky.
Tradi¢ni zaklad pouziva sladkovodni kraby; domaci verze pracuje s krabim masem.

Buln Riéu Kyselost

Tenké kulaté ryzové vermicelli. Uvarte Jemna smés krabiho masa, vejce a Giém bdng je tradiéni. Doma Ize

je zvlast podle obalu. mletého veprového masa. opatrné pouzit tamarind nebo ryzovy
ocet.

Ctyfi pravidla

1 Vyvar jen tahnéte Prudky var rozbiji jemné kousky riéu a kali vyvar.

2 Nudle zvlast’ Bun uvafte mimo vyvar a proplachnéte podle navodu.

3 Fermentované pasty po troskach Krevetova pasta je velmi slana a intenzivni.

4 Bezpecna teplota Smés s mletym vepfovym masem provaite alespofi na 71 °C.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz




VYBER TASTE OF ASIA 2/3

Pét pomocnikl pro domaci verzi

Pfimé odkazy

Farmer Brand ryzové nudle 1 mm 400 g
OTEVRIT PRODUKT

Tiparos rybi omacka 300 mi
OTEVRIT PRODUKT

Thai Dancer tamarindova pasta 250 mi
OTEVRIT PRODUKT

Maepranom Kapi krevetova pasta 100 g
OTEVRIT PRODUKT

Cocinort krevetovy bujon 1 kg
2 OTEVRIT PRODUKT

Tradi¢éni a domaci verze Pasta a bujon
Sladkovodni krab a gidm béng jsou tradiéni. Krabi maso a Kapi neni totéZ co viethamska mam tém; bujon je pouze
tamarind jsou dostupnéj§i domaci uprava. volitelna zkratka. Oboji davkujte stfidmé.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz



https://www.tasteofasia.cz/p/farmer-brand-ryzove-nudle-1-mm-siroke-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/tiparos-rybi-omacka-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g
https://www.tasteofasia.cz/p/krevetova-pasta-maepranom-100-g
https://www.tasteofasia.cz/p/krevetovy-bujon-sypky-cocinort-1-kg

RECEPT

Domaci Bun Riéu

Suroviny pro 4 porce

250 g krabiho masa

200 g mletého veprového
1 vejce

1,5 vyvaru

4 raj¢ata a 200 g tofu
300 g tenkych nudli bun
rybi omacka, tamarind
jarni cibulka a bylinky

Postup

1 Nudle

Uvarte je podle obalu, slijte a rozdélte do ¢tyf misek.

2 Rajcata

Na troSe oleje opecte Salotku a rajcata, potom pfidejte vyvar.

3 Riéu

Promichejte kraba, maso a vejce. Vkladejte po Izicich do mirné vrouciho vyvaru.

4 Provareni

Tahnéte bez prudkého michani, az stfed smési dosahne 71 °C.

5 Dokonceni

Pridejte tofu, rybi omacku a kyselost. Nalijte na bun a doplrite bylinkami.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz
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