HOVADZI WOK
S KOKOSOM

Cela Azia, celkom jedncducko.

Jhan ‘st prisady

100 ml Kokosového mlieka
1 CL Cervenej kari pasty

2 PL Séjovej omécky dv ' W
" ' e :“'. b
Ostatné prisady i:lﬂ_ 1 . 8-,
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250 g hovadzieho masa
1/2 CL koriandru (Cerstvy alebo susSeny)

1 strucik cesnaku
1&ervena cibula
1&ervend paprika

1/2 CL zdzvoru

1/2 CL citrénovej travy
75 g strahaného kokosu
1/2 CL mletej papriky
1/2 limetky

Postup

Hovadzie maso nakrajame na tenké
platky. Cesnak, cibulu a zazvor
oSupeme a jemne nasekame.
Papriku nakrdjame na malé kocky.
Méaso déame do panvice na rozpaleny

olej a nechame ho zatiahnut z kazdej

strany. Dochutime susenou
citronovou travou, mletou c¢ervenou
paprikou a dobre premieSame.

K masu priddme nasekand cibulu,
cesnak a zdzvor. Priddme Cervenu
kari pastu a dokladne zamieSame,
aby sa chute spojili. Zmes zalejeme
kokosovym mliekom, dochutime
séjovou omackou

a pridame struhany kokos. Omacku
nechame kratko povarit, kym

sa mierne nezredukuje a nezhustne.
Podavame s ryzou alebo rezancami,
posypané cerstvym koriandrom

a struhanym kokosom. Na ozdobu
mébzeme pouzit nadrobno nakrajanu
cervenu papriku ochutenu
limetkovou Stavou.
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Kokosové mlieko

Kokosové mlieko

je neodmyslitelnou
sucastou thajskej kuchyne.
Mlieko je ziskavané

z Cerstvych kokosovych
orechov a je idedlne

na ziemnenie omacok

a polievok. Obsah tvori
78% kokosu, o moze viest
k tuhnutiu produktu,

t.j. kvapalna Cast klesne

na spodok. Stuhnutd ¢ast
kokosového mlieka

sa moze pouzit namiesto
oleja alebo masla

na pripravu jedal vo woku.
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Cervena kari pasta

Shan’shi ¢ervena karf
pasta je typicka thajska
koreninova pasta

na Cervené karf.
Kulinarska a koreninova
pasta vyrobena z palivych
cervenych paprik lahko
vytvori poZzadovanu
uroven pikantnosti

vo vasom karf, v zavislosti
od ddvkovania.
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Sojasaurt

Sdéjova omacka

Sojovd omacka

je neoddelitelnou sucastou
azijskej kuchyne, rovnako
ako sol a korenie v Eurdpe.
Vyrédba sa z fermentovanych
sojovych bobov, psenice

a soli.

Rézne druhy sa odlisuju
farbou, konzistenciou

a sladkostou. Shan “shi
séjova omacka

je v8estrannou prisadou
do domacich &zijskych
receptov. Je vhodna
dokonca aj k sushi, maki,

¢i sashimi.



