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Ingredience

1 baleni Ryzovy papir

1 baleni tenké ryzové nudle
50 g Mung fazole kliCky
95 g Houby, shiitake
200 g mrkev

200 g Taro, syrove

30 g salotka

50 g rapikaty celer

30 g porek

1 g Cerny pepfr

30 g Cukry, granulované

1 1ziCka citronova sftfava

Vegetarianskeé jarni
zavitky |

Postup

2 1zice MAGGI SOJOVA OMACKA 190 ML

. Susené houby (klasové houby) namocte asi na 15 minut

do teplé vody, poté je dukladné oplachnéte pod studenou
vodou a nakrajejte na tenke platky. Houby shiitake
odfriznete, omyjte a nakrajejte na tenké prouzky. Houby
shiitake pfiliS dlouho nemyjte ani nenamacejte a
nepfrisolujte, ztrati sladkost. Ryzové nudle namocte do
studené vody, dokud nezméknou, a poté nakrajejte na
kousky asi 5 cm dlouhe.

Mrkev a taro omyjte a oloupejte. Zeleninu namocte do
osolené vody.. Po namoceni slijte vodu a poté zeleninu
nakrajejte nebo nastrouhejte. Aby napln vegetarianskych
jarni zavitkl nebyla prevarfena nebo kasovita, po
pfipravé surovin a nakrajeni na malé kousky je zabalte
do Cisté utérky nebo tenkého hadriku a jemné
vymackejte stavu. Tento krok také pomaha zabranit
zmeknuti a popraskani ryzoveho papiru pri rolovani.

Na panev nalijte olej, pridejte Salotku a porek. Smazte,
dokud nezacnou pekne vonet. Poté pridejte mrkev, taro,
houby, mungo fazole a ryzové nudle. Orestujeme, a kdyz
jsou vsechny ingredience mekke, pridame koleCka celeru
a pepf, MAGGI, dobfe promichame. Po chvili sporak
vypnéte a nechte vychladnout.

Rozlozte ryzovy papir, navlhCete ho vodou a dejte do nej
napln. Pomalu rolujte ryzovy papir a vytvarujte jarni
zavitky. Pokud mate Cas, vyplati se dat jarni zavitky na
cca 30 minut do lednice, aby se zpevnily a snaze se
smazily. Diky této metodeé jsou jarni zavitky kfupaveéjsi.

V hrnci rozehrejeme olej, teplotu kontrolujte drevenymi
hulkami. Kdyz se na Spi¢kach hulek objevi bublinky,
pridejte jarni zavitky a smazte na stfednim plameni. Jarni
zavitky béhem smazeni otacCejte, aby se rovhomerneée
opekly. Jakmile zezlatnou, vyjméte je a nechte okapat na
papirovych utérkach. Pokud nechcete pouzivat prilis
mnoho oleje, muzete k pfipravé tohoto pokrmu pouzit |
bezolejovou fritézu.




6. Zatimco Cekate, az jarni zavitky vychladnou, pripravte si
omacku, ktera toto lahodne jidlo doplni. Do misy pridejte
soOjovou omacku, cukr a citronovou stavu, dobre
promichejte, dokud se cukr uplné nerozpusti. Omacka
ma jemne nakyslou, slanou a sladkou chut. Podle vasich
preferenci muzete pfidat mleté chilli, aby to bylo
pikantnegjsi.

7. Vegetarianske jarni zavitky naaranzujte na talif, ozdobte
hlavkovym salatem nebo nakladanou mrkvi a omackou.

(O 78 méns
118.14 G @ 3

513.6 kcal
0.99 G
8.23 G

212


http://www.tcpdf.org

