Bun dau mam tém
[: bun dou mam tom ]
Nudle bun s tofu a krevetovou pastou

Bun ddu mdm tém predstavuje jeden z levnéjsich jidel severniho Vietnamu. Jde o lehky pokrm, ktery se
pfipravuje jednoduse. My mu fikdme ,mon dn binh ddn*, coz znamena jidlo pro prosté lidi (takZe i pro chud-
Si jedince). Kdyz mate doma nudle bun, tofu a krevetovou pastu a nechce se vdm moc varit, je tohle jidlo
prfesné pro vas!

Priprava: 15 minut Vareni: 30 minut Pocet porci: 2

Priprava masa, tofu a nudli:

1. Maso omyjeme ve vodeé.

2. Priddme ho do hrnce s vodou a prikryjeme poklickou. Ne-
chame varit, dokud maso nezmékne. Urcité pridame Spetku

Ingredience:

« 500 g tenkych nudli bun

« 3 kstofu

« 300 g veprového backu nebo

masa z veprového kolene soli.
(nemusi byt) 3. Az je maso uvarené, nakrajime ho na tenké platky a dame
« 2 lzice krevetové pasty na talif.

4. Mezitim pokrajime tofu na mensi kousky a osmazime je na
horké panvi s olejem.
5. Tofu musi byt z obou stran osmazené dozlatova. Jakmile je
hotové, pfiddme ho na talif.
Pfipravime nudle bun.
7. Omyjeme bylinky a zeleninu, nakrajime okurky na platky
a bylinky na mensi kousky.

. 2 lzice cukru

. 1lzice octa

. Y-1lzZice citronové stavy
. nasekané chilli

. sul

. olej

o

K doladéni pokrmu:

. perila Priprava omacky:

« okurky 1. Krevetovou pastu ddme do malé misticky.

« klasnatka 2. K pasté priddme cukr, ocet nebo citronovou $tavu a naseka-
. saldt né chilli.

« koriandr 3. VsSe poradné promichame, dokud nevznikne slabsi péna.

Nase doporuceni:

Pripravena jidla se podavaji zvlast. VSechny se postupné namoci do omacky. Kdybyste vSsechno smichali
dohromady, za¢ne pasta hodné zapachat.

Nudle bun se hodi vic pomackat a vytvorit z nich néjaky tvar, ktery by se dal pohodiné namacet do pasty
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Bun thang
[: bun thang :]
Polévka bun s ruznymi surovinami

Jidlo pochazi z Hanoje, ale pro¢ ma privlastek ,thang*, kdyz nudle bun jsou v kufecim vyvaru? Existuji rizné
povésti, jak k ndzvu pfislo. Nam se nejvic libi vysvétleni, ze pochézi z ,thang thudc bdc*, coz znamena v asij-
ské mediciné balik IékU. Lékarnik dava do baliku po hrstce od kazdé IéCivé byliny, coz pfipomind ingredien-
ce v misce bun thang — hrstka od kazdé suroviny. Jidlo je velmi chutné a lehce stravitelné.

Pfiprava: 20 minut Vareni: 2,5 hodiny Pocet porci: 4 misky

Priprava:

1. Pfichystame cisty kufeci vyvar ze slepice. Po 2 hodinach
vareni z vyvaru vytdhneme kufeci kosti a maso a tekutinu
prelijeme pres cednik, aby byla Cista.

2. Mezitim namocime houby shitake a susené krevety na cca
15 min do vlazné vody a pfipravime nudle bdn.

3. Do vyvaru, ktery by mél byt hustsi a Cisty, pfiddme krevety,
houby shitake, rybi omacku a cukr.

4. Nez bude hotovy vyvar, udélame si omeletu, do které prida-

me i 1zicku rybi omacky. Rozmichana vejce smazime z obou

stran po tenkych vrstvach jako palacinky. Omelety smotame

a nakrajime na tenké prouzky.

Na tenké prouzky pokrajime i cha gio.

Jakmile kureci maso vychladne, nakrdjime ho na malé kousky.

7. Vietnamskeé bylinky rdesno vonné a koriandr nasekame
nadrobno. Palicku jarni cibulky rozctvrtime.

Na ptipravu vyvaru:

« voda — maso musi byt zcela
ponofené

. Yaslepice

« 15 ks houby shitake

« 100 g malych suchych krevet

« 2 lzice rybi omacky

. Spetka soli

o 21zicky cukru

Na ptipravu surovin

do polévky:

« 2 ksvejce

« 100 g chd gio — vyrobek
z mletého masa baleného
v listu dong [:zong:]
a uvareného na péare

« 1bali¢ek nudli bin

o U

Jak servirovat?

1. Do misky vlozime nudle bun.

2. Navrch do kazdé ¢asti misky postupné davame po hrstce
ingredienci: vejce, chad gio, krevety a houby shitake z vyvaru,
kufeci maso.

3. Doprostfed umistime nasekané bylinky, jarni cibulku a p(l
Izi¢ky krevetové pasty (mam tém).

4. Nakonec zalijeme vyvarem.

Dalsi zdokonaleni polévky:
« 2 ks jarni cibulky

« koriandr

« rdesno vonné

« krevetova pasta

Nase doporuceni:

Cha gio a krevetovou pastu si klidné kupte v obchodé nebo na trznici.

Mnozstvi surovin do polévky si mlzete upravit podle sebe. Doporucujeme do polévky pridat i fedkev na-
klddanou na vietnamsky zplsob.
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Bun cha
[: bun c¢a ;]

Vietnamsky karamelizovany bucek

Bun cha patfi mezi nejstarsi a nejchutnéjsi jidla Hanoje. Maso muze byt pfipraveno dvéma zplsoby. Z oko-
fenéného mletého veprového masa se vytvaruje kulicka, ktera se na rostu rozprostre do tvaru karbanatku.
Nebo nakrdjené kousky veprové krkovice a blcku okofenime a pak celé kousky vloZime do rostu. Maso se
griluje na dfevéném uhli a jeho nezaménitelnou vini je citit v Sirokém okoli. Zalivka pro bun chd predstavuje

50 % chuti jidla.

Pfiprava: 6 hodin Vareni: 2 hodiny + 20 hodin marinovani Pocet porci: 4

Na pripravu masa

« 200 g veproveé krkovicky nebo
backu

« 1lzicka karamelizovaného
cukru nudc hang (viz str. 20,
karamelizovani cukru)

« 4 lzice rybi omacky

«  Yacibule

. Vs citronu

« 3 strouzky cesneku

« 4 1ziCky pepre a soli

« tftinovy cukr

Prilohy

. dle libosti klasnatka brvita,
kinh ddi

. perila krovita, tia té

. koriandr

« listovy salat

. dle libosti nakladana zelenina
dua gop

« 150 g nudli bun

Nase doporuceni:

Priprava

1.

2.

Maso nakrajime na cca 5 cm tenké platky.

Do misky ddme nakrdjené maso, sul, pepf, nasekany cesnek,
na kosticky nakrajenou cibuli, titinovy cukr, rybi omacku, nudc
hang a kdpneme do ni trochu citronové stavy.

Smeés zamichame a nechame odpocinout v lednici nejlépe na
6 hodin.

Poté si pfipravime nudle bun. Po uvareni nechame odkapat
a odstat.

Mezitim si nachystdme dua gop, zalivku, umyjeme zeleninu
a natrhame bylinky na kousky.

Marinované maso rozprostfeme na grilovaci rost a opeceme
z obou stran.

Maso pravidelné otdcejte, protoze jsme ho marinovali v cukru, a tak se mlze stat, ze se lehce spali. Zalivku
nechte pred podanim trochu ohrat, vlozte do ni grilované maso a hned podavejte. Jidlo nabere svou vlni

a bude chutnat mnohem lépe.
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Banh khuc
[: ben chuc ]
Kolac z lepkavé ryze a listu
protéze plnény mungo fazoli

Nazev bdnh khuc pochazi z listu protéze, ve vietnamstiné rau khuc [: zau chuc :]. Tento pokrm se v severnim
Vietnamu pfipravuje hlavné v obdobi, kdy listy rostou, tedy v Unoru az bfeznu. Podle vypravéni méla které-
hosi dne jedna rodina pfilis mnoho list( a chtéli je vyhodit, avSak prarodi¢e néco napadlo a vymysleli tenhle

Ve v

pokrm. Obcas se ,kolaci“ fika i khuc éng va khic ba — listy protéze dédecka a babicky.

Priprava: 45 minut Vareni: 30 minut Pocet porci: dle velikosti koule

Priprava naplné:

1. Predem namocené fazole mungo ddme do 500 ml vody a va-
fime, dokud nejsou mekkeé.

Mezitim nakrdjime maso a cibulky nadrobno.

Mékké mungo fazole rozmixujeme a nechdme je bokem.
Maso orestujeme s cibulkou na oleji.

Dochutime rybi omackou, soli a peprem.

Az bude maso uvarené, pfiddme rozmixované mungo fazole
a jesté chvilicku orestujeme.

7. Ze smésiudélame koule. Velikost nechdme na vas.

Na pripravu obalu:

« 500 g lepkaveé ryze

« 300 g mouky z lepkavé ryze

« 300 g listll protéze (nebo
klidné kedlubny ¢i néceho
zeleného)

« 400 ml vody

«  Yalzicky soli

oA WN

Na ptipravu naplné:

« 100 g veprového masa
(bud backu nebo krkovice)

« 200 g mungo fazoli

Priprava obalu:
Listy protéze omyjeme a viozime je do 400 ml vlazné vody.

—_

« 500 ml vody 2. Listy rozmixujeme.

«  1lzi¢ka rybi omacky 3. Zapomoci cedniku vyndame rozmixovane listy. POZOR! Zele-
« Y lzi¢ky soli nou vodu nevylivdme!

. $petka pepre 4. Zelenou vodu nalijeme do mouky z lepkavé ryze.

5. Ze smési udélame zelené tésto, kterym pak obalujeme fazo-
lové koule.

6. Celd koule se pak jesté dobaluje v predem namocené lepka-
Ve ryzi.

7. Kouli nechdme uvafit v pare, dokud ryze nezmékne.

« 1ks jarni cibulky
. olgj

Nase doporuceni:

Na zavér klidné obalte jesté orestovanou cibulkou.

Ryzi a mungo fazole idedlné predem namocte na 2—3 hodiny do vlazné vody.

Jestli nemate listy protéze a ani se vam nechce rozmixovat zeleninu, klidné si kupte zelené potravinarské
barvivo.
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