
JASMÃ•NOVÃ• RÃ•Å½E KHAO PHAT
StÅ™eda, 02 Ä•ervenec 2014

Thajská kuchynÄ› je originální, neuvÄ›Å™itelnÄ› barevná, pálivá jako dvacet Ä•ertÅ¯ a moc dobrá. I kdyÅ¾ máte pÅ™i
konzumaci pocit, Å¾e polykáte &scaron;avle meÄ•e, výsledná chuÅ¥ dobÅ™e pÅ™ipraveného pokrmu je neuvÄ›Å™itelnÄ›
harmonická a nechává vyniknout i sladkým a kyselým valérÅ¯m.

 

 

 

 

 

 

      Jejich recepty se zakládají na kvalitních a Ä•erstvých surovinách. Mají samozÅ™ejmÄ› i svá specifika, která v Ä•eských
pomÄ›rech asi sotva naplníte.        SmiÅ™te se proto s tím, Å¾e praÅ¾ená saranÄ•ata si ke svaÄ•inÄ› nejspí&scaron; nedáte, a
soustÅ™eÄ•te se na pokrmy, jejichÅ¾ ingredience je moÅ¾né bez potíÅ¾í sehnat ve specializovaných asijských prodejnách v
na&scaron;ich konÄ•inách.     

Jasmínová rýÅ¾e Khao Phat  

 

 

 

ingredience (pro 4 osoby):

750g jasmínové rýÅ¾e 
3 lÅ¾íce oleje 
200 g vykostÄ›ného kuÅ™ete 
4 strouÅ¾ky Ä•esneku 
1 stÅ™ední cibule 
1/4 ananasu 
1 chilli papriÄ•ka 
1 lÅ¾íce svÄ›tlé sojové omáÄ•ky 
1 lÅ¾íce rybí omáÄ•ky 
1 lÅ¾iÄ•ka cukru, sÅ¯l 
1 lÅ¾iÄ•ka bílého pepÅ™e 
petrÅ¾elková naÅ¥ 

 

 

 

 1. )   RýÅ¾i uvaÅ™íme. Chilli papriÄ•ku a ananas nakrájíme. Na pánvi rozpálíme olej, vhodíme na nÄ›j na kostiÄ•ky nakrájené
kuÅ™e, rozdrcený Ä•esnek a minutu restujeme. Poté pÅ™idáme nadrobno nasekanou cibuli. 

2. )    AÅ¾ zezlátne, pÅ™idáme nakrájenou papriÄ•ku a ananas, zamícháme, pÅ™idáme uvaÅ™enou rýÅ¾i, dochutíme sojovou
omáÄ•kou, cukrem a pepÅ™em. Podle chuti dosolíme. Servírujeme ozdobené Ä•erstvou sekanou petrÅ¾elkovou natí.  DOBROU
CHUÅ¤! 
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