SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT | Vietnamské letni zavitky Goi Cudn

Letni zavitky jsou chutnou a rychlou pochoutku z asijské kuchyné, ktera ziskala oblibu v celé
Evropé. Miizete je plnit dle chuti riznymi druhy zeleniny, masa, ryb nebo motskych plodi a
podavat s dresinky. Od jarnich zavitka se 1i$i tim, Ze nejsou smaZené. K jejich ptipravé staci
opravdu malo, zato vysledek je plny chuti a viini. Zakladem je vzdy ryZovy papir a sezonni
zelenina.

Doba pripravy Pocet porci Kuchyné
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45 minut 3—4 porce vietnamska



Suroviny

Suroviny z vlastnich zdroju

e 24 ks stfednich loupanych krevet

e 2 lzice burdkového masla

e 2 1zice hnédého jemného cukru

e 5 strouzkil ¢esneku na kosticky

e 1 Cervena chilli papricka na jemné kosticky
o 1 salatové okurka na jemné dlouhé prouzky
e 1 mrkev na tenké prouzky

e 10 listh Cerstvého listového salatu

o 1 svazek Cerstvé maty

e 1 svazek Cerstvého koriandru

o 1 hrst listl Cerstvé bazalky

Suroviny dostupné v sadé nebo jednotlivé na sambalshop.cz

e 12 platka ryzovych kulatych papiri na zabaleni

e 250 g sklenénych nudli Vermicelli

e 4 lzice ryzového oleje

e 200 ml Hoisin omacky

o Bil4 sezamové seminka

e 2 1ziCky chilli omacky Sriracha (pro pikantné&jsi verzi)
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Postup

Priprava omacky na namaceni

1. V malém kastrulku zahrejte 2 IZice ryZzového oleje.

2. Pridejte 3 strouzky ¢esneku a 1 chilli papricku nakrajené na kosticky a jen asi 2 minuty
osmazte.

3. Pridejte 125 ml Hoisin omacky, 125 ml vody, 2 IZzice burdkového masla a 2 Izice tmavého
cukru.

4. Podle chuti mizete do smési pridat také chilli omacku.

5. Michejte do hladka a pfivedte k varu, varte jen 1 minutu a nechte zchladnout.

Priprava zavitkd

1. Nejprve vlozte tenké ryzové nudle Vermicelli do hlubsi misy, zalijte vafici vodou a nechte
15 minut stat.

2. Do rozpaleného woku mezitim pridejte 2 Izice oleje, loupané krevety a zprudka smazte
po dobu 30 vtefin.

3. Usmazené krevety vlozte bokem do misky a nechte vychladnout.

4. Pripravte si do samostatnych misek naplné a nakrajejte okurku, mrkev a salat na dlouhé
jemné prouzky.

5. Dale si do misek pripravte natrhané listy maty, bazalky, koriandru a také sezamové

seminka.

6. Hotové nudle slijte do cedniku, proplachnéte studenou vodou a pfipravte si je bokem do
misky.

7. Do hlubsiho talife nebo tacu si pfipravte vafici vodu na ryzovy papir, chvilku ji nechte
zchladnout.

Pripravte si dfevéné prkénko nebo vhodnou podlozku na baleni zavitkd.

Namocte ryzovy papir na par sekund do horké vody. Jakmile zmékne, vyndejte, okapejte

a uhladte na pfipravené podlozce.

10. Nejdrive dejte doprostied papiru 2 krevety a listky koriandru, pridejte ryzové nudle,
okurku, mrkev a listky salatu, navrch dejte listky maty, bazalky a posypte Spetkou
sezamovych seminek.

11. Nyni prelozte ryzovy platek odspoda pres pfipravenou napln a zacnéte rolovat zavitek, v
poloviné baleni prehnéte obé strany ryzového papiru ke stfedu a dokoncete baleni.

12. Krevety, bylinky a sezamové seminka by méla prosvitat a byt uprostred rolky.

13. Odlozte stranou a pokracujte s dalsim platkem ryzového papiru.

14. Zavitky podavejte pfi pokojové teploté nebo chlazené.

15. Jezte rukou a namacejte do omacky.
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Tipy

Béhem smazeni miZete krevety ochutit cesnekem, omackou Hoisin, rybi omackou, popfipadé
chilli omackou Sriracha a to tak, ze pfi smazeni krevet pfidate do panve wok 2 strouzky
nasekaného Cesneku a zprudka smazite po dobu 30 vtefin. Stdhnete plamen, zakapnete rybi
omackou, pridate 2 Izice Hoisin omacky, omacku Sriracha dle chuti a jesté 30 vtefin smazite.
Krevety tak v zavitcich dostanou lepsi a vyraznéjsi chut.






