BUN RIEU TASTE OF ASIA 1/2

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.
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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.
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