RECEPT | Vietnamsky grilovany bucek Bun
cha

Bin cha je tradi¢ni vietnamské jidlo, které se sklada z grilované¢ho veptfového masa, ryzovych
nudli a nekolika dalsich ptiloh, které dohromady vytvaii opravdovou explozi chuti. Ne ndhodou
patfi mezi nejznaméjsi a nejoblibenéjsi vietnamska jidla u nas. Pochazi z hlavniho mésta
Vietnamu — Hanoje, kde se Casto ptipravuje v pouli¢nich stdncich a restauracich.

Ackoliv se to mozna nezdd, vietnamska kuchyné ma s tou ¢eskou leccos spolecného — tieba
oblibu veptfového masa. Jednou z lahiidek hotovych do 30 minut je bun cha - grilovany buéek.
Udélate ho bez problémti 1 v troub€ pod grilem ¢i na panvi. Nelekejte se mnozstvi ingredienci,
je to vazné jednoduché!

Bin cha je tradicni vietnamskeé jidlo, které se sklada z grilovaného vepiového masa, ryzovych
nudli a nekolika dalsich ptiloh, které dohromady vytvaii opravdovou explozi chuti. Ne ndhodou
patfi mezi nejznaméjsi a nejoblibenéjsi vietnamska jidla u nas. Pochazi z hlavniho mésta
Vietnamu — Hanoje, kde se Casto ptipravuje v pouli¢nich stancich a restauracich.

Doba pripravy
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15 minut + 60 minut . .
. (. 2 porce vietnamska
marinovani
Suroviny

e 300g veptového biucku
e 150g ryzovych nudli Bun Kho
e sm¢s salatovych listil
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mrkev, okurka
cerstvé bylinky: nejcastéji se pouziva koriandr, mata, bazalka

Suroviny na marinadu

3 lzice titinového cukru

2 1zice rybi omacky

1 1zice ryzového ¢i destilovaného octa
1 1zice sojové omacky

1 cibule na ptl-kolecka

2 strouzky ¢esneku, posekané

1 Izice oleje

Spetka pepte

Suroviny na omac¢ku Nuoc Cham

1 1zice titinového cukru

1 1zice ryzového ¢i destilovaného octa
1 1zice rybi omacky

2-3 1zice horké vody

1 nasekany strouzek ¢esneku

par kolecek mrkve

Cerstva chilli papricka na kolecka
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Veptovy bucek ocistéte a nakrajejte ho na tenké platky.

Vsechny tekuté ingredience na marinadu dejte do misky a michejte tak dlouho, az se
cukr rozpusti. Pfidejte cibuli a ¢esnek a promichejte.

Promichejte maso s marinadou a nechte aspoil hodinu v lednici marinovat, klidné ale
ptes noc. Tady plati, ze ¢im déle, tim 1épe.

Bicek vyjméte z marinady, ocistéte ho od cibule a ¢esneku a rozlozte na pecici
miizku, kterou polozte pies plech, do kterého bude odkapévat tuk. V troubé rozpalte
gril na cca 230°C a vlozte plech s masem. Grilujte z obou stran, dokud nebude bicek
pekné propeceny. Vzhledem k malé tloustce masa je to rychlé.

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

Nudle ptipravte podle ndvodu na obalu a na salat pouzijte listy salatu, na nudlicky
nakrajenou mrkev, okurku, mizete i tteba mungo vyhonky a hlavné spoustu bylinek.
Maso podavejte s nudlemi, saladtem a omackou, do které si kazdy namaci kousky
masa podle chuti.
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Veptovy blucek plijde mnohem lépe nakrajet na platky, kdyZz maso pfed krajenim nechéate v
mrazaku trochu ztuhnout.

Jednotlivé soucasti jidla se nejcastéji serviruji zvlast’ v nékolika miskach nebo na talifich,
ukolem stravnika je pak hillkami nabirat jednotlivé ingredience, namacet si je do omacky nuoc

cham a vychutnavat si skv€lou kombinaci lehce zkaramelizovaného masa, svézich bylinek a
jemnych nudli.



