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woku trvají o chvíli déle. Ačkoliv phat
kaphrao je převážně osolené a okořeně-
né, vždycky se podává s malou miskou
jemně nakrájených chilli papriček v rybí o-
máčce a limetkou, což je jakýsi thajský e-
kvivalent slánky.

* VARIACE *  Má se za to, že v původním
receptu phat kaphrao se používalo hovězí
maso. Ale dnes se mnoho Thajců zdráhá
hovězí maso jíst, proto ho nahradilo mle-
té vepřové maso, kuře, rybí knedlíčky ne-
bo fermentované vepřové klobásky. Jídlo
je skoro vždy v základu pikantní, ale ne-
chcete-li, aby bylo příliš ostré, požádejte
prodavače, aby vám udělal mai phet (ne-
kořeněné).

Austin Bush 

Recept na Phat Kaphrao

Tohle jídlo je většinou hodně kořeněné,
používá se spousta chilli, které určuje
chuť, ale můžete si ho okořenit tak, aby
vám to vyhovovalo. Hovězí maso nebo
kuře může být nahrazeno vepřovým ma-
sem.

BUDETE POTŘEBOVAT

1/2 šálku plus 2 lžíce rybí omáčky
6 birďs eye chilli papriček, pokráje-
ných
1 lžíce limetkové šfávy
1 lžíce koriandrových listů, pokráje-
ných
5 lžic podzemnicového nebo jiného
oleje
4 stroužky česneku, oloupané a
hrubě posekané
400 g mletého vepřového masa
(vhodnější je tužší konzistence)
1 lžička bílého cukru
1/2 šálku vody
3 velké hrsti listů bazalky posvátné
(Ocimum sanctum)
dušená rýže
4 smažená volská oka

POSTUP

1Připravte si kořeněnou rybí omáčku
smícháním 1/4 šálku rybí omáčky se

čtyřmi chilli papričkami, šťávou z limetky
a koriandrovými listy. Nechte stranou.

2Zahřejte olej ve woku na střední teplo-
tu.

3Osmažte česnek a zbytek chilli papri-
ček, ale česnek nenechte zhnědnout.

4Přidejte mleté maso a opékejte ho, do-
kud není skoro měkké. Okořeňte zbý-

vající rybí omáčkou a přidejte cukr.

5Přilijte vodu a nechte mírně vařit ně-
kolik minut, až se část vody odpaří.

6Odstavte wok z ohně a vmíchejte ba-
zalku.

7Podávejte s dušenou rýží, politou ko-
řeněnou rybí omáčkou a posázenou

smaženými volskými oky.

4 PORCE
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