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Suroviny

Porce: 5

- Veprova krkovice bez kosti, v celku 1 kg
. Sl s 12 bylinkami - dle chuti 2 $petka

- Jarni cibulka 2 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Rybi omacka 70 ml

- Trtinovy cukr 45 g

- Tenké platky bagety k podavani 10 ks

- Na mrkvovy salat: 5 ks

- Svétly ocet 125 ml

- Cukr 2 lzice

- Mrkev, nakrajend na mandoliné na tenké nudlicky 4 ks
. Cerstvy koriandr 2 hrst

- Dlouhé chilli papricky 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Vietnam

Pocet porci: 5

Postup:

Veprové maso nakrajejte na dlouhé asi centimetr Siroké nudlic¢ky, dejte je do misy, osolte a smichejte
s nadrobno nasekanou jarni cibulkou, utfenym ¢esnekem, rybi omackou a cukrem a dejte na 20
minut marinovat do lednice. Mezitim udélejte mrkvovy salat. Ocet nalijte do rendliku, vsypte cukr a
na stfednim plameni zahrivejte, dokud se cukr nerozpusti. Nechte zcela vychladnout, nejlépe v
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lednici. Pak roztok smichejte s mrkvi, koriandrem a nudlickami chilli papricek. Maso navléknéte na
Spejle a opecte na grilovaci panvi z kazdé strany 5 minut. Podavejte dohromady, Spizy a mrkvovy
salat, doplnéné platky bagety.

Poznamka:

20 minut marinovani



