Nasi Goreng

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Pro¢ funguje studena ryze

Po vychlazeni je povrch zrnek sussi a pevnéjsi. Ve woku se proto ryze snaze oddéluje, rychleji opéka a nepousti tolik
pary. Cerstvou ryzi Ize pouzit, ale musi byt rozprostfena a zcela vychladla.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

Ryze je vihka Rozprostrete ji, vychladte a restujte v menSi davce.

Chcete méné palivé Snizte sambal, ne ketjap manis.

Vegetarianska verze Pouzijte tofu a s6jovou omacku; vynechte krevetovou pastu.

VyrazngjSi umami Pridejte velmi malé mnozstvi krevetové pasty do aromatického zakladu.

Priprava bez zdrzeni

* Ryzi uvarte o néco susSi a po vychladnuti ji ulozte zakrytou do lednice.

* \VSechny omacky odmérte predem; béhem restovani neni ¢as hledat suroviny.
» Maso nebo tofu osuste, aby se opékalo misto duseni.

* Pracujte ve dvou davkach, pokud ryze zakryje celé dno silnou vrstvou.

Vysledek ma byt suchy, vonavy a rovnomérné ochuceny; na dné talife nesmi zlstat louzi¢ka omacky.
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Recept pro 4 porce

X

Suroviny

» 600 g uvarené a vychlazené jasminoveé ryze
» 300 g kureciho stehna, krevet nebo tofu

* 3 vejce

* 2 Salotky a 3 strouzky ¢esneku

* 1-2 Izicky sambalu

» 2-3 Izice ketjap manis

* 1 I1zice rybi nebo séjové omacky

* olej, jarni cibulka, okurka, rajCe, acar a krevetové krekry

Pét kroku

1. Pripravte vSe predem — Studenou ryzi naCechrejte a vSechny suroviny nakrajejte. Wok se nezastavuje.
2. Opecte bilkovinu — Kure, krevety nebo tofu zprudka opecte a odlozte.

3. Rozvonte zaklad — Na oleji kratce opecte Salotku, Cesnek a sambal. Pfidejte vejce a rychle promichejte.
4. Pridejte ryzi — Restujte po menSich davkach na vysokém zaru, az se zrnka oddéli a prohfeji.

5. Dochutte a podavejte — Vratte bilkovinu, pfidejte ketjap manis a rybi ¢i s6jovou omacku. Kratce prohodte a ihned
servirujte.

Kontrola pred servirovanim

Zrnka jsou oddélena, ryze je horka a leskla, nikoli mastna. Chut ma byt slana, lehce sladka a podle mnozstvi sambalu
pikantni. Vejce, acar, okurka a krekry pfidejte az na talif.
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N <2

Pét surovin s primymi odkazy

Royal Tiger Jasminova ryze 5 kg
https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-royal-tiger-5-kg

A-Merk Sladka sojova omacka Ketjap Manis 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sladka-sojova-omacka-ketjap-manis-250-ml

Windmill Sambal Oelek 200 g
https://www.tasteofasia.cz/p/windmill-chilli-pasta-sambal-oelek-200-g

Maepranom Krevetova pasta 350 g
https://www.tasteofasia.cz/p/krevetova-pasta-350-g

AHG Pasta na ryzi Nasi Goreng 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-ryzi-nasi-goreng-50-g

Nejcastéjsi chyby

» KaSovita ryze: byla pfili§ Cerstva, mokra nebo ji bylo ve woku pfili§ mnoho.

* Vodnatéa chut: panev nebyla dost rozpalena nebo suroviny pustily vodu.

» Spalena sladkost: ketjap manis byl ve woku pfili§ dlouho.

» Mastny vysledek: olej pfidavejte stfidmé; ryze ma byt leskla, ne nasakla.
Servirovani a uchovani

* Na talifi doplnte vejcem, acar, okurkou, rajéetem, smazenou Salotkou a krekry.
* Pro kazdého hosta ponechte sambal zvlast, aby si upravil palivost.

 Hotovou ryzi rychle zchladte a ulozte do lednice; pfi ohfevu ji prohfejte v malé davce na vysokém zaru.

» Uvafenou ryzi nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté.
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