Vietnamsky grilovany blicek Bun cha

Vyzkousejte doma vietnamsky vonavy grilovany biéek s nudlemi bun, salatem a pikantni
zalivkou Nuoc cham. Priprava neni viibec slozita a vysledek je vynikajici!

Ackoliv se to mozna nezd3, vietnamska kuchyné ma s tou ¢eskou leccos spoleéného - tfeba oblibu
veprového masa. Jednou z lahddek hotovych do 30 minut je bin cha - grilovany blic¢ek. Udélate ho bez
problém i v troubé pod grilem ¢&i na panvi. Nelekejte se mnozstvi ingredienci, je to vazné jednoduché!

Bun cha je tradicni vietnamské jidlo, které se sklada z grilovaného veprového masa, ryZzovych nudli a
nékolika dalsich pfiloh, které dohromady vytvafi opravdovou explozi chuti. Ne ndhodou patfi mezi

se Casto pfipravuje v pouli¢nich stancich a restauracich.

Jednotlivé soucasti jidla se nejcastéji serviruji zvlast v nékolika miskach nebo na talifich, Gkolem
stravnika je pak hilkami nabirat jednotlivé ingredience, namacet si je do omacky nuoc cham a
vychutndvat si skvélou kombinaci lehce zkaramelizovaného masa, svézich bylinek a jemnych nudli.

Porci 2

Pf¥iprava 15 minut (+ minimalné 1 hodinu na marinovani)
Vareni 20 minut

Kuchyné Vietnamska
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Suroviny na maso, marinadu a servirovani

300g veprového blcku

3 Izice titinového cukru

2 |Zice rybi omacky

1 IZice ryzového ¢i destilovaného octa

1 Izice sojové omacky

1 cibule na pul-kolecka

2 strouzky ¢esneku, posekané

1 Izice oleje

200g nudli ban vermicelli (tenké kulaté ryZzové nudle)
smés salatovych listl, mrkev, okurka

Cerstvé bylinky: nejCastéji se pouziva koriandr, mata, thajska bazalka

Suroviny na omacku Nuoc Cham

1 Izice cukru

1 Izice ryzového Ci destilovaného octa
1 Izice rybi omacky

2 -3 lzice horké vody

1 nasekany strouzek ¢esneku, par kolecek mrkve, Cerstva chilli papricka na kolecka

Priprava

1.

Veprovy blicek ocistéte a nakrajejte ho na tenké platky (pdjde to mnohem Iépe, kdzz maso pred
krajenim nechdte v mrazaku trochu ztuhnout)

VSechny tekuté ingredience na marinadu dejte do misky a michejte tak dlouho, az se cukr
rozpusti. Pridejte cibuli a Cesnek a promichejte.

Promichejte maso s marinadou a nechte aspon hodinu v lednici marinovat, klidné ale pfes noc.
Tady plati, ze ¢im déle, tim Iépe.

Blcek vyjméte z marinddy, ocistéte ho od cibule a ¢esneku a rozlozte na pecici mfizku, kterou
polozte pres plech, do kterého bude odkapavat tuk. V troubé rozpalte gril na cca 230°C a vlozte
plech s masem. Grilujte z obou stran, dokud nebude blcek pékné propeceny. Vzhledem k malé
tloustce masa je to rychlé.

Na omacku pouzijte vySe uvedené ingredience. Nejprve ve vlazné vodé rozmichejte cukr a pak
prilijte ocet, rybi omacku, vmichejte rozdrceny Cesnek, nasekanou chilli papricku a nechte
odstat.

Nudle pripravte podle navodu na obalu a na salat pouzijte listy salatu, na nudlicky nakrajenou
mrkev, okurku, mlzete i tfeba mungo vyhonky a hlavné spoustu bylinek.

Maso podavejte s nudlemi, salatem a omackou, do které si kazdy namaci kousky masa podle
chuti.






