Pancit Bihon bez rozvarenych nudli

Filipinské smazené nudle pro 4 porce krok za krokem

Pancit Bihon ma byt viaény, ale ne mokry. Tenké nudle se jen zmé&k¢i, maso a zelenina se pfipravi zvlast a nudle

nakonec vstiebaji odméreny vyvar pfimo v panvi.

Suroviny na 4 porce

Nudle, maso a zelenina Vyvar a dochuceni

= 225-250 g suchych tenkych nudli bihon » 350 ml nesoleného kufeciho vyvaru

» 200 g kufecich stehen bez kosti, tenké prouzky * 45 ml filipinské s6jové omacky

+ 150 g vepiove kyty nebo krkovice, tenké prouzky « 1 |Zice UstFicové nebo rybi omadky, volitelné
* 180 g bilého zeli, jemné prouzky « 1/2 Izigky Eerstvé mletého pepre

« 1 stfedni mrkev, tenké nudlicky
» 100 g cukrového hrasku

« 1 cibule a 3 strouzky ¢esneku

* 1-2 Izicky calamansi nebo limetkové stavy

* 2 jarni cibulky nebo hrst celerovych listt

* calamansi €i limetka k podavani

* 2 IZice neutralniho oleje

Sdjova a hotové smési uz obsahuji stil. Dochucujte az po vstfebani

vyvaru.
Priprava pred smazenim
1. Zmékcete nudle 2. Vse nakrajejte
Namocte je podle obalu jen do chvile, kdy Maso, zeleninu a aromaticky zaklad méjte v
se daji ohnout. Uvnitf maji zGstat pevné. oddélenych miskach. Tenké stejnomérné
Slijte je a nenechaveijte stat ve vodé. prouzKy se pfipravi rychle a sou¢asné.

Kolik tekutiny je spravné?

3. Smichejte tekutinu

Vyvar spojte se sojovou omackou a
pepfem. Za¢néte 300 ml a zbytek
pfidavejte jen podle savosti konkrétnich
nudli.

Nudle maji tekutinu postupné vypit, ne v ni plavat. Pripravte si 350 ml, ale poslednich 50 ml pridavejte po Izicich pouze tehdy, kdyz jsou

nudle jeSté pevné a panev uz sucha.

Casovy plan 15 min pfiprava ¢ 20-25 min vafeni * 4 porce ¢ velka panev nebo wok
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Pancit Bihon krok za krokem

Sest krokil od aromatického zakladu k viaénym nudlim

Opeéte maso Silné rozehrejte panev, pridejte polovinu oleje a maso. Kufe tepelné upravte na bezpecnych
74 °C; potom vSe vyjméte na taliF.

Zelenina ztistane svézi Piidejte zbytek oleje, cibuli a cesnek. Po 30 sekundach vmichejte mrkev, zeli a hrasek.
Restujte 2-3 minuty a odlozte k masu.

Vytvoite zaklad Do panve nalijte 300 ml ochuceného vyvaru a pfivedte k mirnému varu. Uvolnéte ze dna
vSechny opecené kousky.

Nudle nechte vstiebavat Pridejte slity bihon. Zvedejte a obracejte kle$témi 3-5 minut. DalSi vyvar pfidavejte po |Zicich,
jen kdyz je panev sucha.

Vrat'te napln Kdyz jsou nudle pruzné a témérf hotové, vratte maso a zeleninu. Jemné prohazujte 1-2
minuty, aby se vSe prohfalo.

Dolad’te az nakonec Stahnéte z ohné. Vmichejte jarni cibulku nebo celerové listy. Ochutnejte a teprve nyni
upravte slanost, pepf a citrus.

Nejcastéjsi chyby a rychla oprava
Nudle jsou kasovité Nudle jsou tvrdé
Byly namocené pfilis dlouho nebo dostaly vSechnu tekutinu naraz. Pridejte 1-2 IZice horkého vyvaru, zakryjte na 30 sekund a znovu jemné
PFisté je slijte pevnéjsi a vyvar davkujte. prohodte.
Zelenina je mékka Chut’ je presolena
Pripravila se souc¢asné s nudlemi. Restujte ji kratce, odloZte a vratte az Naredte trochou nesoleného vyvaru a pfidejte zeli nebo nudle; dalsi
na konci. omacky uz neprilévejte.

Alergeny a bezpec¢né uchovani

Sojové a hotové smési mohou obsahovat soju, psSenici, korySe nebo celer - vzdy ctéte etiketu. Zbytky dejte do mélké nadoby a do 2 hodin je
ulozte do chladu; spotfebuijte do 3-4 dnu a dukladné prohrejte.

Zdroje: Panlasang Pinoy - Pancit Bihon Guisado; USDA FSIS - Food Safety Basics.
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