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Suroviny

Porce: 1

- podle potreby

- ryzovy papir 1 ks

- pivo 1 ks

- houby 1 ks

- tenké ryzové nudle 1 ks

- rostlinny olej na smazeni 1 ks
.- Smés

- vejce 2 ks

- kedlubna 1 ks

- mleté maso 500 g

- mlety ¢erny pepr 1 Spetka
. sul 1 1zicka

- mrkev 1 ks

- sojova omacka 1 1zicka

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Vietnam

Pocet porci: 1

Postup:

Nejprve dame odmocit ryZzové nudle do vlazné vody na cca 10 minut a houby do teplé vody na cca 20
- 30 minut, zélezi na druhu hub, nejlepsi jsou pravé vietnamské houby, jsou velké a prodavaji se ve
vietnamskych trznicich, jmenuji se MOC NHI.


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

V jiné mise si spojime dohromady maso, vejce, sul, pepr a nastrouhanou zeleninu, pridame 1zicku
sdjové omacky a nechame smés odlezet. Nudle dame varit na cca 5 - 8 minut. Houby nakrajime na
tenké platky. Uvarené nudle nastrihdme na mensi casti a spoleéné s houbami priddme k masu. VSe
nyni promichame.

Na talir si rozlijeme svétlé pivo nebo pripadné teplou vodu. RyzZové papiry namacime z obou stran,
dokud neni papir dostateéné ohebny. Lzici nandavame masovou smés na papir a balime tak, ze
nejprve ohneme levy a pravy bok a nasledné balime smérem od nas. Spoj uhladime prstem
namocCenym v daném pivu ¢i vodé. Dbame na to, aby ndm papir nikde nepraskl ¢i nekoukalo maso.

Smazime na rozpaleném oleji (hladina oleje musi mit zhruba 1 cm) ze vSech stran, dokud ndm
zavitky nezméni barvu, mély by byt zlatavé az hnédé.

Jarni zavitky Nem podavame s ryzi. Zdliraznuji, ze zavitky jsou dobré pouze cerstvé a v pripadé,
kdybychom je znovu ohrivali, zavitky by byly rozblemcané a nebyly by tak dobré.



