Nesmazené letni zavitky Goi cuén

Uzasné nesmazené zavitky plné éerstvych bylinek!

Letni zdavitky jsou chutnou a rychlou pochoutku z asijské kuchyné, ktera ziskala oblibu v celé Evropé.
Muzete je plnit dle chuti riznymi druhy zeleniny, masa, ryb nebo morskych plodd a podavat s dresinky.
Od jarnich zavitk( se lisi tim, Ze nejsou smazené. K jejich pfipravé staci opravdu malo, zato vysledek je
plny chuti a vlni. Zakladem je vzdy ryzovy papir a sezénni zelenina.

Po polévce Pho jsou letni zavitky v ryZovém papiru pravdépodobné nejznaméjsi z vietnamskych jidel. A

neni to jen soucasnou velkou popularitou viethamské kuchyné jako takové, je to predevsim jejich chuti,
pfitazlivou barvou a svézesti.

Docela obycejné rolky?

Vietnamské letni zavitky mizZete pokladat za rychly predkrm, lehkou vecefi nebo jen snack, nejsou tudiz
az tak vyznamnym pokrmem jako polévka Pho, ktera se ji od rana do vecera, pfesto jsou tak oblibené.
Moznd si zcela logicky polozite otdzku, pro¢ pravé rolky v prihledném ryZovém papiru, piné krevet,
masa, tenkych ryzovych nudli a bylinek, jsou tak vyjimecné? PredevSim jsou extrémné zdravé,
jednoduché a nenarocné na pfipravu, osvézujici a v kombinaci s omackami, do kterych se maceji,
skvélym jidlem. Najdete je po celém Vietnamu, kde se prodavaji jako street food, tedy pochoutka na
ulici.

Porci 3

Pfiprava 20 minut
Vareni 20 minut
Kuchyné Vietnamska
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Suroviny na zavitky

10 platk( ryZzovych kulatych papiri na
zabaleni

20 stfednich uvarenych krevet
200 g ryzovych nudli Vermicelli

1 salatova okurka na jemné dlouhé
prouzky

1 mrkev na tenké prouzky

par listk( cerstvého listového salétu
svazek Cerstvé maty

svazek cerstvého koriandru

par listk Cerstvé bazalky

Suroviny na omacku (dip)

2 |zice ryzového oleje

2 Izice hnédého jemného cukru
2 |zice burakového masla

3 strouzky cesneku na kosticky

1 Cervena chilli papricka na jemné
kosticky

125 ml Hoisin omacky

pro pikantnéjsi verzi
omacky (Sriracha)

2 Izicky chilli

Priprava zavitk

1.

Nejdrive si pripravte naplné a nakrajejte
okurku na dlouhé jemné prouzky.
Vermicelli nudlicky dejte do hlubsi misy,

zalijte vafici vodou a nechte 10 minut
stat.

Hotové nudle slijte do cedniku a
proplachnéte studenou vodou.

10.

11.

12.

Do hlubsiho talife nebo misky si
pfipravte varici vodu na ryzovy papir,
chvilku ji nechte zchladnout.

Pripravte si vétsi mélky talif na baleni
zavitkd.

Namocte ryzovy papir na par sekund do
horké vody. Jakmile zmékne, vyndeijte,
okapejte a uhlad'te na prazdny talif.

Nejdrive dejte doprostied papiru listky
koriandru a krevety, pridejte ryzové
nudle, okurku, mrkev a listky salatu,
navrch dejte listky maty, bazalky.

Nyni zacnéte balit ryzovy platek
odspoda, jako kdyz chcete udélat
obalku, v poloviné baleni pfidejte obé
strany prfehnutim ke stfedu a
pokracujte v baleni.

Krevety a bylinky by mély prosvitat a byt
uprostred rolky.

Odlozte stranou a pokracujte s dalSim
platkem ryzového papiru.

Podavejte pfi pokojové teploté nebo
studené.

Jezte rukou a namacejte do omacky.

Priprava omacky (dipu na namaceni)

1.

Zahrejte v malém kastrlilku na mirném
ohni olej.

Pridejte Cesnek a papricku a jen asi 2
minuty osmazte.
Pridejte Hoisin omacku, 125 ml vody,

burdkové maslo a cukr, popfipadé chilli
omacku.

Michejte do hladka a privedte k varuy,
varte jen 1 minutu a nechte zchladit.



