


Banh mi thit nuéng
[: ben mi thit nuong:]
Vietnamska bageta s grilovanym veprovym masem

Bdnh mi je bageta a thit nudng je grilované maso, kterd se v ni nachazi. PInéné bagety se ve Vietnamu ob-
jevily v obdobi francouzské kolonizace, kdy Hanoiané od Francouzl tuhle delikatesu pfevzali, a dokonce
ji vylepsili. Bdnh mi je stale velmi oblibeny pokrm, obzvldsté u vietnamskych student(, ktefi nestihaji varit,
a tak se uchyluji ke stanktm, kde bagety prodavaji vietnamskeé ,tety*

Pfiprava: 30 minut + marinovani

Pocet porci: 6—-8 baget

Ingredience:

« 1kg veprové krkovice 1.

« 1stonek citronové trdvy 2.
« 80 g rybi omacky

« 30 g medu 3.
« Y% Cervené cibule

« 4 strouzky ¢esneku 4,
« Y saldtové okurky

« 1-2 ks mrkve 5.
« Y bilé fedkve 6.

«  6-8 ks svétlych francouzskych
baget

« chilliomacka Sriracha

« koriandr dle libosti

Nase doporuceni:

Priprava:

Maso ocistime a nakrdjime na platky.

Do mixéru dame citronovou travu, rybi omacku, med, cibuli
a Cesnek a vSe rozmixujeme na pastu.

Vzniklou pastu promichdme s masem a nechame alespon
6 hodin marinovat v lednicce, idedlné pres noc.
Namarinované maso z obou stran ogrilujeme, nejlépe na dre-
véném uhli.

Okurku nakrdjime na platky, mrkev a fedkev na julienne.

Do profiznuté bagety naskladdme kousky masa, okurku, mr-
kev, redkev a pfidame trochu Srirachy a Cerstvy koriandr.

Aby napln nebyla pfilis sucha, klidné pridejte sadlo. Pro zvyraznéni chuti doporucujeme vyuzit rybi omacku.
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Banh trang nudng
[: ben cang nuong :]
Vietnamska pizza

Slovo bdnh trdng uslySite v jiznim Vietnamu velice Casto. V severni ¢asti tomu spi$ fikaji banh da. V mi-
nulosti nechtéli pfislusnici vysSich spolecenskych vrstev ze severniho Viethnamu mit s jiznim Vietnamem
nic spolec¢ného, a proto misto bdnh trdng pouzivali spojeni bdnh da. Oba nazvy maji ale stejny vyznam,
ryzovy papir. V. dnesni dobé predstavuje ,grilovany ryzovy papir nejoblibenéjsi svacinkou mladsi gene-
race v Da Lat. Pokrm se postupné rozsifil po celém Vietnamu, a kdyz se dostal i k turistim, vznikl nazev

vietnamska pizza.

Pfiprava: 20 minut

Vareni: 40 minut Pocet porci: 1

Ingredience:

« 1ks ryzového papiru

+ 1ks vejce

« 1ks parku

« Y% ks citrénové travy

« 1lzice kukufice (neni nutné)

«  Yajarni cibulky

« Y fialové cibule

« 1l1zi¢ka suSenych krevetek

« sus$ené maso (neni nutné)

« 1l1zi¢ka krevetové pasty nebo
rajcatové omacky

« majonéza dle libosti

« chilliomacka dle libosti

« olej

Nase doporuceni:

Priprava:

1. Fialovou cibuli a jarni cibulku ocistime a nakrajime nadrobno.

2. Cibuli s krevetkami orestujeme na pdanvi s olejem dozlatova
a pfisady odlozime do misky.

3. Parky nakrajime a susené maso roztrhame.

4. Do dalsi misky déme vejce, nakrajenou jarni cibulku, raj¢ato-
vou omacku, orestovanou cibuli a krevetky.

5. Rozpdlime panev (suchou, bez oleje) a vlozime na ni ryzovy
papir.

6. Papir ztvrdne a okraje se trochu ohnou. V tom momenté pfi-
ddme smés do stiedu papiru.

7. Pfisady rozprostieme po celém papiru.

8. Jakmile se smés ,osusi“, pfiddme pdarky a roztrhané susené
maso.

. Dochutime chilli omackou a majonézou.

10. ,Pizzu“ mlzeme bud pfehnout na polovinu, nebo ji nechame

byt a pozdéji ji nakrdjime na Ctvrtky. Zalezi na preferenci.

Do pizzy mlzete pfidavat dalsi ingredience podle vlastni chuti.
Doporucujeme dat ryzovy papir pfimo na horky vafri¢. Timhle zplsobem si zajistite vyssi teplotu, tim padem

je priprava rychlejsi.
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