Bami Goreng

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Pruznost zacina u spravné pripravenych nudli

Nudle pfipravte podle etikety, ale nenechte je zméknout natolik, aby se ve woku rozpadaly. Po sliti z nich musi odtéct
voda; vysoky zar pak nudle opéka misto duseni.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

Nudle jsou mékké Zkratte predvareni a po sliti je rychle rozprostrete.

Chcete méné palivé Snizte sambal; ketjap manis ponechte kvuli charakteru omacky.

Vegetarianska verze Pouzijte tofu, s6jovou omacku a smés bez krevetové pasty.

Rychla varianta Pouzijte smés nebo pastu Bami/Mee Goreng a dalSi omacky pfidavejte az po ochutnani.

Priprava bez zdrzeni

* Nudle, bilkovinu a zeleninu pfipravte oddélené.

* Maso nebo tofu osuste, aby se opékalo misto duseni.

* Pevnou a listovou zeleninu drzte zvlast kvili rozdilné dobé restovani.
» Pokud nudle zakryji wok silnou vrstvou, pracujte ve dvou davkach.

Vysledek ma byt suchy, vonavy a rovnomérné obaleny omackou. Na dné talife nesmi stat tekutina.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

* 400 g pSeni¢nych nebo vajecnych nudli
» 300 g kureciho 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

Pét kroku

1. Pripravte nudle — Uvarte je podle etikety jen do pruzna, dukladné 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. Pfidejte vejce a nechte je lehce ztuhnout.

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

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

Kontrola pred servirovanim

Nudle jsou pruzné a oddélené, zelenina zUstava kfupava a omacka vSe jen obaluje. Chut je slana, lehce sladka a podle
mnozstvi sambalu pikantni.
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Pét surovin s primymi odkazy
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H&S; Instantni nudle 400 g

https://www.tasteofasia.cz/p/instantni-nudle-400-g

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
Golden Turtle Chef Mix kofeni na Bami Goreng 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/bami-goreng-mix-50-g

AHG Pasta na smazené nudle Mee Goreng 50 g

https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-mee-goreng-na-smazene-nudle-50-g

Nejcastéjsi chyby

* Slepené nudle: byly pfevarené, mokré nebo Cekaly v hrudce.

* Vodnaté jidlo: wok nebyl dost rozpaleny nebo zelenina pustila vodu.
» Spalena sladkost: ketjap manis byl na Zaru pfilis dlouho.

* Rozmékla zelenina: byla pfidana pfili§ brzy nebo se dusila ve velké davce.

Servirovani a uchovani

* Doplrite acarem, okurkou, rajc¢etem, limetou, smazenou Salotkou a krekry.

» Sambal podavejte také zvlast, aby si kazdy upravil palivost.

 Zbytky rychle zchladte a ulozZte do lednice. Pfi ohfevu pracujte v malé davce na vysokém Zaru.

* Nudle nenechavejte dlouho pfi pokojoveé teploté.
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