Nasi Goreng

Rychly tahak - pfesné 2 strany

» Wok nejprve dobrfe rozpalte a nepreplnujte jej.
» Aromaticky zaklad a vejce restujte pfed ryzi.

 Ketjap manis pfidejte az ke konci, aby nezhorkl.

Pomeér chuti

Sladkost: ketjap manis - palivost: sambal - slanost a umami: rybi nebo s6jova omacka - svézest: acar, okurka a rajce.

Poradi ve woku

* Bilkovinu opecte zvlast a odlozte, aby zUstala Stavnata.

« Salotku, ¢esnek a chilli rozvorite kratce; esnek nesmi ztmavnout.
* Vejce nechte lehce ztuhnout, pak teprve vmichejte ryzi.

» Omacky davkuijte po sténé horkého woku a ihned prohodte.

* Hotovou ryzi nenechavejte stat ve woku — rovnou ji rozdélte na talife.

Pred zapnutim plotny

Ryzi nacechrejte prsty nebo vidli¢kou, bilkovinu osuste, omacky odméfte a pfilohy pfipravte na talif. Samotné restovani pak
zabere jen nékolik minut.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

* 600 g uvaiené a vychlazené jasminové ryze
+ 300 g kufeciho stehna, krevet nebo tofu

* 3 vejce

+ 2 Salotky a 3 strouzky ¢esneku

» 1-2 Izicky sambalu

» 2-3 Izice ketjap manis

* 1 Izice rybi nebo s6jové omacky

* olej, jarni cibulka, okurka, rajce, acar a krevetové krekry
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Postup

1. Pripravte vSe predem — Studenou ryzi nacechrejte a vSechny suroviny nakrajejte. Wok se nezastavuje.
2. Opecte bilkovinu — Kufe, 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.

Rychla oprava

Slepena ryze: pfilis Cerstva nebo mokra. Bleda a vodnata: nizky zar nebo velka davka. Horka: ketjap manis se pfidal pfilis
brzy.
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