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Suroviny

Mrazena zelenina

nejlépe se osveédcila zelenina typu WOK pod nazvem Thai (je pestra chuti, druhy i barvou)
jinak lze teoreticky pouzit jakoukoliv mraZzenou zeleninu

Kousek masla

Kofeni - nejlépe Garam Masal, Adzika nebo Kari a pod.

Ptipadné Spetku Glutasolu

Postup

Nejprve rozehfejeme panev. Zeleninu pfedem nerozmrazujeme. Vsypeme na rozehiatou panev a zamichame.
Verze 1

- po rozehfati, zeleninu okofenime (nejzajimavéjsi jsou smési exotické, napt. Garam Masal) a dusime pod
poklickou asi 10 min. Neni vhodné pouzivat kotfeni hodné ostré. Mimo rozpustime v rendliku kousek masla
(tfesnové maslicko) a tim na zavér zeleninu na talifi polejeme.
Verze 2

- maslo rozpustime nejprve na panvi a teprve na to vsypeme mrazenou zeleninu a dalsi postup je stejny.
Zeleninu pak na talif1 jiZ polévat méaslem nemusime (ale mizeme).

Varianty, Experimenty.

Zeleninu miizeme konzumovat samostatné jako hlavni jidlo. Mizeme ho podavat jako ptilohu. Vhodné je
zejména ke kufecimu masu na nejrizné€jsi zptisoby.
MiiZzeme ale nejprve na panvi lehce osmahnout na kosticky nakrajeny salam ¢i dribézi maso a teprve do n¢j
vmichat zeleninu a vaftit a dusit. Vyborné jsou do zeleniny pfimichané zampiony (krajené syrové ¢i mala
konzerva krajenych). Zeleninu lze zalit nejriizn€jSimi omackami.

Zeleninu lze pfipravovat jak na panvi, tak v mikrovinné troub€ a nebo v troub& horkovzdu$né. Pokud délku
pfipravy pfeZeneme, zelenina ztrati barvu i tvar, je od pohledu nechutna.

Poznamka

Podéavame jako ptilohu ¢i jako samostatné jidlo, 1ze rizné obménovat a dopliiovat.
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