Bun bo nam bo

26. 10. 2021

Recept je vhodny pro: 2. faze, 3. faze

Tento vietnamsky pokrm je velice oblibeny a v provedeni se Shirataki nudlemi je
vhodny i do jidelnicku béhem diety. Inspirujte se a zazijte Vietnam u sebe doma!

Co potrebujete (2 porce):

« 1 baleni Shirataki nudli

e 200 g libového hovéziho masa
* 1 IZice sezamového oleje

« 1 IZice suSeného Cesneku

2 |Zice séjové omacky

* hrst Cerstvého koriandru

o 1 [Zice neprazenych a nesolenych arasid
e 1 mrkev

 1/4 ledového salatu

o hrst mungo kli¢kd

e sl a pepr

Omacka:

e 200 ml horké vody

« 3 tabletky stévie

* 50 ml rybi omacky

1 |Zice octa

* 1 IZice suseného Cesneku

Jak na to:


https://www.prodietix.cz/druha-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/treti-faze-keto-diety

1. Maso nakrajime na velmi tenké nudlicky a ochutime 2 Izicemi séjové omacky, soli, pepfem a susenym
Cesnekem.

2. Takto pfipravené maso nechdme v marinddé odpocinou v chladu, alespon jednu hodinu.
3. Mezitim, co bude maso odpocivat, si pfipravime ostatni suroviny.

4. viechnu zeleninu a bylinky dlkladné omyjeme a nechdme okapat.

5. Ledovy salat a mrkev pak nakrajime na tenké nudlicky.

6. Syrové arasidy oprazime na sucho na panvi a zbavime slupek, nasledné lehce rozdrtime, aby nebyly
prilis velké.

7. Dsle si pfipravime zalivku.

8. VSechny ingredience - voda, rybi omacka, stévie, ocet a suseny Cesnek - smichame dohromady a
pfivedeme k varu.

9. Na rozpaleném ohni zprudka orestujeme hovézi maso na sezamovém oleji a dochutime dle potreby.
10. Pod horkou vodou dlkladné proplachneme Shirataki nudle.

11. Do vets misky vloZime ledovy salat, na néj poklademe Shirataki nudle, orestované maso, mungo
klicky, mrkev a bylinky, zalijeme zalivkou, posypeme arasidy a podavame.



