Zavitky z ryzoveho papiru
Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Kureci prsa 500 g

- Koreni péti vini 1 1ZiCka

. Sl dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Slunecnicovy olej dle potreby 1 Izice
- Hoisin omacka 60 ml

- Ryzovy ocet 0.5 1zicka

- Ryzové nudle 50 g

- Ryzové papiry (pramér 16 cm) 8 ks
- Koriandr 2 hrst

- Pazitka 2 hrst

- Pazitka 8 snitka

- Salatova smés 1 baleni

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Kureci prsa potrete korenim péti vini, osolte a opeprete a nakonec
potrete olejem. Panev s neprilnavym dnem rozpalte a pak na ni 3-4 minuty opékejte kureci maso.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Prendejte do trouby a priklopené alobalem 5-8 minut dopecte domékka. Nechte zchladnout. V mise
smichejte hoisin omacku a ocet. Nudle prendejte do jiné misy a zalijte je vrouci vodou. Nechte stat
6-8 minut, aby zméKkly. Pak je scedte. Do misy, jejiz prumér je vétsi nez prumér papiru, nalijte teplou
vodu. Postupné do ni opatrné macejte ryzové papiry. Nechte je zméknout, pak je opatrné otrepejte,
pokladejte na talir, k jedné strané dejte vZdy osminku koriandru, pazitky, salatu, navrch cast
pokrajeného masa, nudli, pokapejte smési hoisin omacky a octa a zarolujte do zavitku. Nakonec
kazdy prevazte snitkou pazitky.

Jak pripravit bezchybné zavitky z ryzového papiru:

Ryzové papiry kupte neponic¢ené a nepoldamané, namocené by se jinak trhaly. Do misy, jejiz prumér je
vétsi nez priumér papiru, nalijte teplou, ne horkou, vodu. Postupné do ni opatrné macejte ryzové
papiry. Nechte je zméknout - drzte se instrukci na obale, kde se obvykle uvadi par sekund.

Kazdy namoceny papir pak opatrné vyjméte z vody, zatrepejte s nim a nechte okapat.
Polozte na talir, k jedné strané dejte vzdy vSechny suroviny dle receptu.
Zhruba v pulce rolovani ohnéte smérem do stredu pravy i levy okraj a tésné dorolujte az do konce.

Zavitky muzete servirovat ihned. Pokud je budete jist pozdéji, pretahnéte je folii, aby neokoraly.
Podévejte k nim sdjovou nebo hoisin ¢i teryiaki omacku.



