Letni zavitky z ryzovéeho papiru

Ingredience na 10 porci

ryzovy papir - 160 g

ryzové nudle 1mm - 350 g
sul-4g
repkovy olej-10 g

tempeh smazeny - 200 g
cervené zeli syrové - 450 g
ledovy salat - 250 g

mrkev - 250 g

paprika cervena - 150 g
nakladana redkev - 150 g
koriandr Cerstvy - 3 g
araSidy - 100 g

repkovy olej-10 g
zazvor Cerstvy -4 g
cesnek loupany -5g
araSidy - 80¢g

voda -150 g

s6jova omacka - 30 g
limetkova stava-5¢g
sul-5¢g

ryze jasminova - 900 g

Naplh

Ryzové nudle (vermicelli) uvarime dle ndvodu ve vrouci
osolené vodé, scedime, proplachneme studenou
vodou, nechame odkapat prebytecnou vodu a
premistime do nadoby. Pokapeme olejem a
promichame. Tempeh a nakladanou redkev nakrajime
na hranolky, mrkev na jullieny (nebo nastrouhame),
cervené zeli, papriku a ledovy salat na prouzky

Priprava papiru

Pripravime si hlubsi talif, do kterého se nam vejde
ryzovy papir. Do talife si nalijeme teplou vodu a jeden
platek ryzového papiru v ném na par sekund
namocime. Pfrendame na pracovni plochu a nechame
na par vtefin zméknout (vodu v hlubokém taliFi
nevylévame a nechame ji pro namaceni dalSich
ryzovych papirt). Zaroven si takhle muUzeme na
pracovni ploSe nachystat vice kusu ryZzového papiru a
na vSechny klast jednotlivé suroviny zaroven.

PInéni a rolovani zavitku

Doprostred papiru umistime ryzové nudle, tempeh,
cervené zeli, ledovy salat, mrkev, ¢ervenou papriku,
nakladanou fedkev, koriandr a drcené arasSidy. Ryzovy
papir balime odspodu, prehneme dolni ¢ast pres
ingredience, poté zahneme boky a pak uz jen
vyrolujeme smérem nahoru

Arasidova omacka
Na repkovém oleji lehce orestujeme zazvor a Cesnek,
pridame arasSidy, vodu, chilli, séjovou omacku a varime

cca 10 minut. Do blenderu ddme uvarenou smés, priddme limetkovou stavu a rozmixujeme
do hladka. Tuto arasSidovou omacku muzeme jesté dle potreby dosolit.

Servirovani

Zavitky podavame s jasminovou ryzi a arasidovou omackou. Muzeme posypat i nasekanym

cerstvym koriandrem, drcenymi prazenymi arasSidy nebo sezamem.



