Bami Goreng

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla pruznych nudli

* Nudle pfipravte podle etikety jen do pruzna a dobre je slijte.

» Wok pfedem rozpalte a suroviny restujte po mensich davkach.
» Pevnou zeleninu pfidejte dfive, listovou az tésné pred nudlemi.

» Ketjap manis pfidejte v zavéru, aby se nepfipalil.

Pomeér chuti

Sladkost: ketjap manis - palivost: sambal - slanost: svétla séjova omacka - svézest: acar, okurka a limeta.

Poradi ve woku

* Bilkovinu opecte zvlast a odlozte.

» Aromata a vejce restujte pred zeleninou.

* Zeleninu nechte kifupavou; nepodléveijte ji.

* Nudle pfidejte az do horkého woku a rychle prohazujte.

» Omacky odmérte pfedem a hotové jidlo ihned rozdélte na talife.

Pred zapnutim plotny

Nudle slijte, maso osuste, zeleninu nakrajejte a omacky odmérte. Samotné restovani je rychlé a na hledani surovin nezbyva
Cas.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

» 400 g pSeni¢nych nebo vajec¢nych nudli
+ 300 g kufeciho stehna, krevet nebo tofu
* 3 vejce

* 150 g bilého zeli

* 1 mrkev a 2 hrsti pak choi

« 2 Salotky a 3 strouzky Cesneku

» 1-2 Izicky sambalu

 2-3 Izice ketjap manis

* 1 Izice svétlé sojové omacky

* olej, jarni cibulka, acar, okurka a krekry

Postup

1. Pfipravte nudle — Uvarte je podle etikety jen do pruzna, dikladné slijte a oddélte. Nesméji byt rozméklé ani mokré.
2. Opecte bilkovinu — Kure, krevety nebo tofu zprudka opecte a odlozte, aby se pozdéji nevysusily.

3. Rozvonte zaklad — Na oleji kratce orestujte Salotku, Cesnek a sambal. Pridejte vejce a nechte je lehce ztuhnout.

4. Pfidejte zeleninu a nudle — Nejprve kratce opecte pevnou zeleninu, potom vlozte nudle a prohazujte na vysokém
Zaru.

5. Dochutte a podavejte — Vratte bilkovinu, pfidejte ketjap manis a soéjovou omacku. Kratce prohodte a ihned
servirujte.

Rychla oprava

Slepené nudle: byly pfevarené nebo mokré. Vodnaté: wok byl studeny nebo preplnény. Hofké: ketjap manis se pfidal prilis
brzy.
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