Kudlanka

RECEPT PRO JEDNU PA«NEV A PAST MINUT AGEASU

ACEtvrtek, 02 leden 2020

PotA™ebuje vAbec dobrAj A«A-na recept? NestaAeA- jen vAjechno rychle smA-chat v jednA© pAjnvi? PA™A-padnA> maso pA
naloA¥it do nAsjakA© marinAjdy Aj la AA-na? Pokud touA%A-te po co nejlepAjA-m zAjA%itku, po co nejmAskA«A-m a nejA;Ay
mase, pokud chcete zeleninu nechat tak akorAjt kA™upavou a pA™itom tA©@mA>A™ mAskkou, pokud netouA¥zA-te do jA-dla sy
glutamAjtovA© prAjAiky, pokud se chcete dostat co nejblA-A¥: originAjlu, jak jen naAje zemAspisnA;j poloha umoA¥A uje, je ta
a recept na ni prAjvAs> pro VAjs.

MnoA¥stvA-: 1 porce

Tohle je obecnA¥%: nAjvod na jakA©koli

minutkovA© maso, pokrAjjenA© na extra tenkA© nudliA«ky, a na jeho pA™A-pravu ve woku

na zpA'sob AsA-ny. Pokud nemAite wok, staAsit vAjm bude i velkAj pAinev s tA>A¥kAYam dnem,
kterou se nebudete bAjt popA™A;dnA> rozehA™A .

Recept je napsapA% pouze pro jednu _ B
osobu. Pokud vAjs bude jA-st VA-c, znAjsobte suroviny, ale pracujte zALsadnA> po
jednA®©, nanejvAY2A; dvou porcA-ch. PAjnev za A%A dnAvsch okolnostA- nesmA-te pA™eplnit.

Suroviny

100g plAijtek vepA™ovA© peAeenAs bez kostil IA%A-ce bA-IA©ho vA-na nebo rAv%:A¥0vA©ho octa2 Ajpetky koA™enA- pAsti v
so0li1/2 mladA© cuketyl malAj mrkevl jarnA- cibulka s natA-1 1A%iAska (5 ml) sojovA© omAjAsky1 IA%iAska rybA- omAjAekyl I/
rAvsA¥,0vA©ho octal/2 IA%uiA«ky solamylu (mA AY.ete

vynechat, vysvAstlenA- vAjs AsekAj v postupu)3 IA3zA-ce oleje

Postup

Z plAjtku masa
odA™A-znAste zbytky tukovA©ho krytA-, mAj-li nAsjakA©. Pro delAjA- peAsenA- by byly
bAjjeAsnA©, na rychlA© jA-dlo z pAinve ho bohuA¥el nepotA™ebujete. OA«iAjtA>nA© maso
poloA¥ite na prkA©nko a nakrAjjejte ho na co nejtenAsA- nudliA«ky, silnA© jen 2-3
mm. NesnaA¥te se tento krok provA©st bez nAjleA¥itA> ostrA©ho noA¥ze.

NudliAeky
smA-chejte s koA™enA-m pAsti vVA'nA-, solA- a vA-nem a nechte stAjt nA>kde bokem, ale
ne v lednici.
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Cuketu omyjte a
nakrAueJte podA©InA> na co nejtenA-A- tenkA© pIA|tky Ty pak poIoA3/4te v nAskolika
vrsthlch na sebe a jeAjtAs je nakrAjjejte na stejnAs> tenkA© nudliA«ky. Mrkev
oAjkrAjbejte a zeAjikma naA™eA¥ite na velmi tenkAj koleAska. Z cibule odA™A-znAste
koAT""A nky, zbavte ji vyschIA© vnA>AjA- vrstvy a zaschlAvach koncA™nati a pak
nakrA.jeJte na koleAska. NespoIA©heJte se na to, A¥%e zeleninu dOkI’A|jA -te, aA¥ bude
maso v pAjnvi. Jakmile do nA- vhodA-te maso, uA3/4 na nAs>co takovA©ho nebudete mA-t
Asas.

Sojovou a rybA- ) ) )
omAiA-Igu, rAl/zA?/iovAl/z ocet a solamyl smA-chejte s 50 ml vody. MAvIi byste tedy mA-t
tA™i AsA;sti pA™A-pravy: ochucenA© maso, nakrAjjenou zeleninu a aromatizovanou
vodu.

PAinev rozehA™ejte
nasucho, na plotA¥%nce nastavenA© na nejvyAjAjA- vAYzkon. Jakmile se bude za jednu
aA¥: dvA> minuty tvAjA™it velmi rozpAjlenA> (a ona bude), pA™ilijte dvA> IA%A-ce
oleje. Ty hned zaAenou kouA™it, proto neotA.IeJte a okamA¥itA> pA™idejte maso. V
ten samAvz okamA¥ik zaAsnA>te masem v pAjnvi promA-chAjvat a nepA™estaA"te dJA™A-v, neA¥
se ze vAjech stran zatAjhne a ztratA- syrovou podobu, zhruba minutu. SejmAste
pAijnev nebo wok z plotA¥snky a vyklopte maso stranou.

VraA¥te pAjnev
zpAst, pATMllute zbytek oleje a vhoAste do nA- veAjkerou zeleninu. OpAst minutu
mrAltnA> mA-chejte, pak zalijte pATMlpravenou tekutinou. Pozor, ihned se jA-
velkAj AeAjst odpaA™A- a mA"A%e vAim popAjlit ruku nAjhle vzniklou pAjrou -
pA™ilAovejte tedy tekutinu z boku a ruku drA¥te mimo prostor pAjnve. MA-chejte,
aby se zelenina obalila a nasAjkla chutA>, a aby omAjAska rovnomAsrnA> zhoustla,
staAeA- necelou minutu. Pokud nepouA%zijete solamyl na zahuAjtAsnA-, jeAjtA> chvA-li
vaA™te, aA¥, se AsAjst tekutiny odpaA™A- a omAjAska zhoustne sama od sebe.
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VraA¥te do EAinve 3 ) ) )
opeA+«enA© maso. NeodolAjte-li pokuAjenA- vhodit do jA-dla araAjA-dy, mandle nebo

pekanovA© oA™echy, udAslejte to teA. Naposledy prohoAste nebo zamA-chejte a
mAite hotovo.

Ihned odstavte a B B B B
pro zaAeAjtek podAjvejte tA™eba s duAjenou jasmA-novou rA2A%:A- nebo pA™edem
uvaA™enAysmi asijskAvami nudlemi.

FLORENTA-NA
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