Japonské smazené Udon nudle s veprovym
masem a jarni cibulkou (Yaki Udon)

Pokud mate radi nudle, urcité si zamilujete toto jednoduché, ale velmi chutné jidlo, pripravené
za 20 minut!

Yaki Udon v japonstiné znamena ,smazeny udon“. Je to pokrm z restovanych Udon nudli s masem,
zeleninou, séjovou omackou a vinem Mirin.

Udon nudle jsou tlusté psSenic¢né nudle vyrobené z pSenicné mouky, vody a soli. Nudle Udon jsou
veganské a bez obsahu mléka. Casto se podavaji v polévce, diky své tloustce jsou ale skvélé i na
smazeni. Tloustka nudli jim dodava pfijemnou texturu a také jim umoznuje snadné propojeni s
omackami a kofenim.

Tento recept na Yaki Udon s vepfovym masem a zeleninou je chutné jidlo, které lze velmi jednoduse
obménovat. Veprové maso mizete nahradit kufecim, hovézim nebo tofu a pouzit jakoukoli zeleninu,
kterou mate po ruce.

Porci 4

P¥iprava 10 minut
Vareni 20 minut
Kuchyné Japonska
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Suroviny

2 |Zice rostlinného oleje
nakrajené zeli z ¥ stfedni hlavky
300 g nudli Udon

2 |1zicky sezamového oleje

250 g mletého veprového masa

5 jarnich cibulek - bilé a svétle zelené ¢ésti nahrubo nasekané a zvlast tmavé zelené ¢asti na
tenkeé platky

2 |1zicky jemné nastrouhaného cerstvého zdzvoru
1/2 1Zicky drceného suseného chilli (nebo dle chuti)
80 ml vina Mirin

80 ml svétlé s6jové omacky

2 |zice restovanych sezamovych seminek

Priprava

1.

Zahrejte 1 Izici oleje ve velké panvi nebo woku na stfedné vysokou teplotu. Pridejte zeli a za
Castého promichavani restujte 4 minuty, dokud okraje nezhnédnou. Snizte teplotu na minimum
a za ¢astého promichdavani pokracujte ve vareni, dokud nejtlustsi ¢ésti listl zeli nezméknou.
Dejte stranou.

Nudle vlozte do vafici vody a varte po dobu 4-6 minut, dokud nejsou mékké. Poté zcedte a
proplachnéte. Pfendejte do misky a pokapejte je sezamovym olejem. Do misky s nudlemi
pridejte orestované zeli a promichejte.

V panvi zahrejte na stfedné vysokou teplotu 1 lzici oleje, pridejte veprové maso a rozetfete jej
po povrchu panve. Vepfové maso restujte bez michani asi 3 minuty, dokud neni spodni strana
hnéda. Kdyz je veprové maso opecenég, rozdélte ho na malé kousky, promichejte a restujte jesté
asi 1 minutu.

Pridejte nakrajenou jarni cibulku (svétlé ¢ésti), zazvor a chilli. Pokracujte v restovani po dobu 1
minuty a promichavejte, dokud cibulka nezmékne.

Do panve pridejte pfipravenou smés nudli Udon, vino Mirin a sojovou omacku. Za stalého
michani restujte asi 1 minutu, dokud nejsou nudle obalené v omacce.

Panev dejte stranou, pfidejte 1 polévkovou lzici sezamovych seminek a tmaveé zelené ¢asti jarni
cibulky. Promichejte.

Pfed podavanim lehce posypte sezamovymi seminky.



