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Suroviny

Porce: 4

- napln

- jarni cibulka 1 svazek

- listky koriandru 1 svazek

- solamyl 1 Izice

- veprové maso ve vlastni stavé Hamé 340 g
- krepel¢i vajicka 20 ks

- sojova omacka Vasco da Gama 1 Izice
- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- tésto

- sul 1 1zicka

- kokosové mléko 200 ml

- kyprici prasek do peciva 1 balicek

- hladka mouka 500 g

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

Pocet porci: 4

Postup:

Nejdrive dame varit krepelCi vajicka. Vlozime do studené vody a od momentu varu varime asi 2
minuty. Pak vajiCka ochladime pod proudem studené vody a trpélivé oloupeme.


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

Veprové ve vlastni stavé od Hamé nakrajime na drobné kousky. Smichame v mise se sdjovou
oméackou Vasco da Gama, nadrobno nakrdjenou jarni cibulkou, nasekanym koriandrem a peprem.
Poradné promichame, dosolime a zapracujeme solamyl.

VSechny suroviny na tésto dame do hnétace a vypracujeme hladké tésto. Vyklopime ho na
pomoucnény vél, vytvarujeme do vélecku a nakrajime na 20 stejné velkych dilt. Kazdy kousek tésta
zformujeme do kulicky, kterou nasledné zploStime, aby vznikly priblizné stejné ovalné placky, silné
asi pll centimetru.

Doprostred kazdé placky dame 1zici masové smési a jedno krepel¢i vajicko. Davame pozor, aby
okraje byly volné - budou se pak 1épe spojovat. Peclivé stiskneme okraje k sobé. Knedlicky Bahn Bao

varime v bambusovém naparovacku.

Vietnamské knedlicky Bahn Bao podavame jako hlavni chod.



