SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT | Indonéska smazena ryze Nasi Goreng

Nasi Goreng neboli smazena ryze pochazi z Indonésie, kde ji koupite u kazdého
pouli¢niho stanku. Jeji priprava je rychla a chutna skvéle. Neni divu, ze si toto jidlo z
jihovychodni Asie zamiloval cely svét! Naucime Vas jednoduchy recept jak si toto jidlo
pripravite u Vas v domacich podminkach a to tak, ze bude srovnatelné s originalem.
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Doba pripravy Pocet porci Kuchyné
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35 minut 4 porce indonéska
Suroviny

240g Jasminové ryze (60g na 1 porci)

Pasta na smazenou ryzi Nasi Goreng (Indonésie) 50g
4 |Zice restované cibulky

1 Izice pasty Sambal Nasi Goreng

8 kusu krevetovych chipst

2509 loupanych krevet

6 vajec (2 rozmichand a 4 sazend vejce na ozdobeni)
2 cherry rajcata (na étvrtiny)

sekany cCerstvy koriandr
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cervené chilli
2 jarni cibulky
3 Izice ryzového oleje

Postup

Priprava smazené ryze

1.

Nk wWN

Ryzi proplachnéte, Na 1 porci ryze pfidejte 1,2 porce vody. Ryzi varte v hrnci pfiklopenou
po dobu 15 minut. Poté promichejte a nechte jesté 10 minut odpocinout.

Ve woku rozpalte olej a 2 minuty v ném smazte krevety.

Krevety posunte na kraj panve a na prazdné ¢asti osmazte michana vejce.

Pridejte varenou ryzi, kofenici pastu na smazenou ryzi.

Pridejte 1 Izici Sambal Nasi Goreng a vSe dobfe promichejte.

Smazte cca 3 minuty a poté pridejte raj¢ata a jarni cibulku.

Jesté 1 minutu smazte a servirujte s koriandrem, chilli a sdzenym vejcem.

Ryzi nakonec posypte restovanou cibulkou.

Priprava krevetovych chipsi Krupuk

1.
2.

Tipy

Na rozpdleném oleji osmazte asi 10 kus( krevetovych chipsl a osuste prebytecny olej.
Krevetové chipsy Krupuk jsou skvélym a typickym doplikem pro indonéskou smazenou
ryzi Nasi Goreng

Indonéskou smazenou ryzi mlzete pfipravit nejen z Jasminové ryze,
ale také napriklad z ryze Basmati, ktera zajisti, ze bude ryze o néco

vice sypkd. Nejlepsich vysledk( dosahnete, kdyz pouZijete ryzi, kterd
byla v lednici nejméné 12 hodin a maximalné 3 dny. Pokud pouzivate
Cerstvé uvarenou ryzi, rozprostrete ji na tac a pfed pouzitim ji nechte
5 minut vychladnout.
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