Mee Goreng

Rozsifeny privodce - pfesné 3 strany

TFi podminky spravné textury
- Nudle zustanou pruzné, kdyz je neprevafite a pfed wokem je zbavite vody.
- Vysoky zar udrzi suroviny opecené. Preplnény wok je za¢ne dusit.

- Oméacka ma nudle obalit. Na dné nesmi zlstat vodnata louzicka.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

Nudle jsou mékke Zkratte predvareni a po sliti je rozprostrete.

Chcete jemnéjsi verzi Snizte sambal, ale ketjap manis ponechte.

Bez krevet Pouzijte vice kufete nebo tofu a zkontrolujte slozeni hotové pasty.
Rychla varianta Pouzijte Mee Goreng pastu a dal$i omacky pfidavejte az po ochutnani.

Priprava bez zdrzeni

- Maso a krevety osuste.

- Pevnou a listovou zeleninu drzte oddélené.
- Omacku rozmichejte pfed zapnutim plotny.

- Velkou davku rozdélte do dvou kol.

Casova osa

- 0-8 minut: nudle, krajeni a omacka.

- 8-13 minut: kufe a krevety.

- 13-18 minut: aromata, vejce a zelenina.

- 18-21 minut: nudle, omacka a servirovani.

Spravné Mee Goreng je suché, voriavé a rovhomérné obalené omackou.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 400 g pSeni¢nych nudli
- 250 g kufeciho stehna
- 200 g syrovych krevet
- 3 vejce

- 150 g bilého zeli

- 1 mrkev

- 2 hrsti pak choi

- 150 g mungo vyhonku
- 2 Salotky

- 3 strouzky Cesneku

- 2-3 Izice ketjap manis
- 1 Izice svétlé sojové omacky
- 1-2 Izicky sambalu

- 2 |zice oleje

- jarni cibulka, limeta, okurka a krevetové krekry

Osm kroku

1. PFipravte nudle - Uvarte je podle etikety jen do pruzna. Slijte je, kratce zchladte a oddélte.

. Smichejte omacku - Ketjap manis promichejte se svétlou séjovou omackou a sambalem.

. Opecte kure - Kufe zprudka opecte v ¢asti oleje a odlozte.

. Pridejte krevety - Krevety opecte jen do zmény barvy a odlozte ke kufreti.

. Restujte aromata a vejce - Salotku s Sesnekem kratce rozvorite. Pfidejte vejce a rozdélte je na mékké kousky.
. Opecte zeleninu - Mrkev a zeli restujte prvni, pak pfidejte pak choi a vyhonky.

. Dokoncete nudle - Viozte nudle, maso, krevety a omacku. Na vysokém zaru rychle prohazujte.
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. Podavejte - Pridejte jarni cibulku a podavejte s limetou, okurkou a krekry.

Kontrola pred servirovanim

Nudle jsou pruzné, zelenina kfupava, kufe Stavnaté a krevety praveé propecené. Omacka vSe obaluje bez prebyte¢né
tekutiny.
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AHG Pasta na smazené nudle Mee Goreng 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-mee-goreng-na-smazene-nudle-50-g
H&S; Instantni nudle 400 g
https://lwww.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 Chilli pasta Sambal Oelek 200 g
https://www.tasteofasia.cz/p/windmill-chilli-pasta-sambal-oelek-200-g
Dek Som Boon Sojova omacka svétla 300 ml

https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-healthy-boy-svetla-300-ml

Nejcastéjsi chyby

- Slepené nudle: pfili§ dlouhé vareni nebo voda po sliti.
- Vodnaté jidlo: nizké teplota Ci pfeplnény wok.

- Suché kure: zUstalo ve woku po celou dobu.

- Gumoveé krevety: varily se déle nez do zmény barvy.

- Horky ketjap: sladka omacka se zahfivala pfilis dlouho.

Nahrady bez ztraty charakteru
- Kufe Ize nahradit tofu; opecte je zvlast do pevné kurky.
- Pak choi Ize zaménit za Cinské zeli, ale vloZte je pozdéji.

- Bez krevet zvyste mnozstvi kufete nebo zeleniny.

Podavani
- Doplnite limetou, okurkou, jarni cibulkou a krevetovymi krekry.
- Sambal nabidnéte zvlast pro individualni palivost.

- Zbytky rychle zchladte a pfi ohfevu pracujte v malé davce.
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