Kudlanka

JASMANOVAe RAALE KHAO PHAT

StA™eda, 02 Aservenec 2014

Thajska kuchynA> je originalni, neuvA>A™itelnA> barevna, paliva jako dvacet AsertA”a moc dobra. | kdyA¥s mate pA™i
konzumaci pocit, A¥%e polykate &scaron;avle meAse, vysledna chuA¥ dobA™e pA™ipraveného pokrmu je neuvA>A™itelnA»
harmonick& a nechava vyniknout i sladkym a kyselym valérA m.

Jejich recepty se zakladaji na kvalitnich a Aeerstvych surovinach. Maji samozATMe]mA> i sva specifika, ktera v Aseskych
pomAsrech asi sotva naplnite. SmiA™te se proto s tim, A¥e praA¥vsena saranAsata si ke svaAsinA> nejspi&scaron; nedate, :
soustA™eAste se na pokrmy, jejichA¥% ingredience je moA%ne bez potiA¥ii sehnat ve specializovanych asijskych prodejnach v
na&scaron;ich konAeinach.

Jasminova ryA¥e Khao Phat

ingredience (pro 4 osoby):

7509 jasminové ryA¥.e

3 IA%ice oleje

200 g vykostA>ného kuA™ete
4 strouA¥zky Aeesneku

1 stA™edni cibule

1/4 ananasu

1 chilli papriAska

1 1A%ice svAstlé sojové omaAsky
1 1A%ice rybi omaA«ky

1 1A%iA<ka cukru, sA'T

1 1A%iA<ka bilého pepA™e
petrA¥elkova naA¥

1.) RyA%iuvaA™ime. Chilli papriAsku a ananas nakrajime. Na panvi rozpalime olej, vhodime na nAsj na kostiAsky nakrajené
kuA™e, rozdrceny Asesnek a minutu restujeme. Poté pA™idame nadrobno nasekanou cibuli.

2.) AA¥ zezlatne, pA™idame nakrajenou papriAsku a ananas, zamichame, pA™idame uvaA™enou ryA%i, dochutime sojovo
omaAskou, cukrem a pepA™em. Podle chuti dosolime. Servirujeme ozdobené Aserstvou sekanou petrA¥elkovou nati. DOBRO
CHUA®!
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