Masove kulicky ve vietnamském stylu
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Suroviny

Porce: 4

- sul 2 1zicka

- koriandrové nat 10 g

- vietnamska rybi omacka 5 Izice
- vejce 1 ks

- jarni cibulka s nati 2 ks

- studend varena ryze 100 g

- mleté veprové maso 500 g

- Cervené chilli papricky 2 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Vietnam

Pocet porci: 4

Postup:

Vietnamska kuchyné viibec neni korenéna, jak by se od jejiho puvodu mozna dalo o¢ekavat, ale je
plné Cerstvych bylinek, stejné jako tyto masové kuliCky. Pri jejich vareni nevznikne zadna omacka,
takze ji musite nahradit jinak - zde se primo nabizi pouzit jednu z asijskych tajemnych lahvicek,
vietnamskou rybi omacku nuoc mam nebo jesté lépe nuoc cham, ktera neni tak sland, ale obsahuje i
sladké tony a poslouzi dobre predevsim jako dip. Nemusite si tyhle tajemné nazvy pamatovat, prosté
jen bézte do prvni asijské vecerky a reknéte si o rybi omacku, pripadné dodejte, ze chcete tu, ktera
neni na vareni, ale pouziva se rovnou za studena.

Namaceci omécku tu vyuzijete hned nadvakrat, kdyz jako prilohu zvolite asijské nudle. At uz vajecné
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nebo ryzové, jakmile je uvarite a scedite, hned se slepi. OvSem jen do okamziku, nez je - jak jinak nez
s pomoci hulek - prenesete do této vyrazné omacky. Tam se opét oddéli, takze s nimi nemusite
bojovat, ale muzete je elegantné pojidat (a tentokrat tato slova skutecné zahrnuji i mlaskani a
srkani).

Z koriandru otrhejte jen listky, stonky nepouzivejte, a nasekejte nahrubo. Cibulkdm odriznéte
korinky a zavadlé konce naté, pripadné sloupnéte vrchni zaschlou a poskozenou vrstvu. Umyjte, a to
vCetné zahybl v nati, kde se muze drzet hlina nebo pisek, podélné rozétvrtte a nakrajejte nadrobno.

Ryzi smichejte s vajickem, bylinkami a cibulkou, pak pridejte maso a jednu zarovnanou lzicku soli
(pripadné méneé, pokud uz je maso solené). Dobre promichejte. Ovérte si na malém vzorku ochuceni
a pripadné ho doladte. Smés rozdélte na 4 dily a z kazdého utvorte navlhcenyma rukama 6 - 8
kulicek o velikosti kolem 3 cm.

Privedte k varu 1 litr vody, osolte zbyvajici soli a prilijte 1 1zici rybi omacky. Do vrouci vody vlozte
vSechny kulicky a ztlumte zar plotynky, aby se voda nezacala znovu varit, ale stéle zistavala velmi
horka. Timto pomalym varem, kterému se rika posirovani, kulicky nechte zvolna, témeér
nepozorované varit 10 minut, az budou uvnitr provarené. Neleknéte se, ze maso zustalo velmi bledé,
témeér bilé; to se u posirovaného masa predpoklada. Nasledné jesté muzete kulicky rychle a zprudka
opéct na panvi, aby ziskaly barvu a dodatecnou chutovou dimenzi, neni to ale nutné. Podrobnosti
najdete o par radka nize.

Kulicky podavejte s omackou k naméceni, kterou pripravite pro kazdou osobu zvlast v samostatné
misce, a to naredénim 1 1zice rybi oméacky takovym mnozstvim studené vody, aby vam jeji chut byla
prijemna. Détem ji redim v poméru 1:10, dospélym méné - nechte se vést pokyny svého vlastniho
chutového ridiciho centra. Do omacky vhodte nadrobno pokrajenou ociSténou a seminek zbavenou
chilli papricku a nebojte se do ni pridat i dalsi koriandr, opét nahrubo nasekany.

Pokud chcete k masu podavat dlouhé varené nudle jakéhokoli typu, nabizi se tu moznost vyuzit slaby
vyvar, ve kterém se varily kulicky. Povarte v ném nudle podle navodu na obalu a kulicky zatim
umistéte do rozehraté panve s trochou oleje. Muzete je tu lehce opéct, ziskaji tim trochu barvy a
hlavné neztrati teplo, nez se uvari téstoviny. Nudle scedte a rozdélte na talife, pridejte kulicky a
oboji pak u stolu naméacejte do pripravené omacky.



