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Kao Pad - thajskd smazena ryze

Kategorie: Ryze
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: lab 25029

Suroviny

0,5 pl ¢erstvého zazvoru, nadrobno nasekaného

2 pl ¢ili omacky

mrkev - na kosticky

vyhonky mungo - nechat 5 vtefin spafit, proplachnout a osusit

olej

na ozdobu - zbytek citronu nakrajeny na tenké platky, nadrobno nasekana Salotka
sladky hraSek nebo zelené fazolky - nakréjené uhloptécné na kousky - dlouhé cca 2,5cm
2 pl drceného Cesneku

1 salek nasekanych Cerstvych rajcat

6 hrnk?i varené ryze

Ingredience::

0,5 citronu - §t'ava z

2 pl lehké sojové omacky

a 0,5 hrnku nakrajené zeleniny::

2 lehce naslehana vejce

kapie - na prouzky (vybirejte dle barvy ladici se zbytkem jidla - ma byt pestré)
dale::

Postup

Ptiprava:

1. Ocistéte a nakrajejte zeleninu.

2. Ve woku rozehtejte olej a osmazte zazvor a ¢esnek do zlatova.

3. Vyndejte osmazeny zazvor a ¢esnek z woku a uchovejte na pozdéji.

4. Ve stejném oleji osmazte zeleninu, dokud neni me&kka ale kiehka. Tvrdsi druhy zeleniny ptidavejte jako
prvni, mekéi jako posledni.

5. Vyjméte z woku zeleninu a uchovejte na pozdéji.

6. Pridejte do woku uvarenou ryzi a prohfejte ji. (pokud pouzijete ryzi uvaienou Cerstve, ktera je dosud tepla,
nemusite ji prohfivat a tim si rovnéz usnadnite praci se smazenim vajec. - viz bod 7.)

7. Uprostied woku udélejte v ryzi vareckou dilek tak, aby bylo vidét dno woku. Nalijte do dilku roz§lehana
vejce a usmazte je. (Pokud pracujete s jiz teplou ryzi, 1ze si vajicka mnohem jednoduseji usmazit v prazdném
woku a teprve poté k nim pfidat ryzi - pfedejde se tim pfichytavani a pfipalovani ryze).

8. Smichejte dostate¢ne usmazena vejce s ryzi (pozor - chece to docela silu!)

9. Pridejte do smési rajcata a usmazeny zazvor s ¢esnekem a nakonec predsmazenou zeleninu, promichejte.
10. Vmichejte ¢ili a sojovou omacku a stavu z pulky citréonu.

11. Pfed podavanim ozdobte citronem a Salotkou.
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