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ken z křupavé zelené papaje z provincie
Chanthaburi místo rýžových nudlí.

Austin Bush

Recept na Phat Thai

Připravíte-li si všechny ingredience ke
smažení ve woku, zabere příprava jídla
velmi málo času. Kachní vejce můžete na-
hradit slepičími, červenou šalotku fran-
couzskou šalotkou nebo hnědou cibulí,
ale ostatní ingredience jsou klíčem k sla-
no-sladko-kyselé chuti a obvykle jsou
snadno dostupné v dobře zásobeném asij-
ském obchodě.

BUDETE POTŘEBOVAT
4 lžíce tamarindového koncentrátu
6 lžic palmového cukru
2 lžíce rybí omáčky
5 lžic podzemnicového oleje (nebo
jiný rostlinný olej)
8 červených šalotek, hrubě pokrá-
jených
3 kachní vejce
300 g čerstvých rýžových nudlí ne-
bo 250 g sušených namočených ve
vařící vodě
60 g pevného tofu, nakrájeného na
kostky
2 lžíce sušených krevet, opláchnu-
tých a osušených
1 lžička solené ředkve, opláchnuté,
osušené a jemně pokrájené
2 lžíce opražených burských oříšků,
hrubě pokrájených
2 hrsti sójových výhonků, natrha-
ných
1 hrst čínské pažitky, nakrájené na
2cm kousky
zvlášť sójové výhonky a pražené
burské oříšky, čerstvé chilli paprič-
ky a dílky limetky jako příloha

POSTUP

1Smíchejte tamarindový koncentrát 
s palmovým cukrem a rybí omáčkou,

až se cukr rozpustí. Dejte stranou.

2Zahřejte ve woku olej na střední teplo-
tu.

3Osmažte šalotku, až začne hnědnout.

4Rozklepněte vejce a míchejte je, až
ztuhnou.

5Stáhněte teplotu a vmíchejte nudle,
přidejte tamarindovou směs a nechte

mírně vařit po dobu několika minut, do-
kud nudle nevsáknou část omáčky.

6Vmíchejte tofu, sušené krevety, ředkev
a burské oříšky a nechte dále mírně

vařit, až nudle vsáknou většinu omáčky.

7Přidejte sójové výhonky a pažitku a
míchejte několik minut.

8Přendejte pokrm do misky, posypte só-
jovými výhonky a opraženými burský-

mi oříšky a ihned podávejte s čerstvými
chilli papričkami a dílky limetky na
zvláštní misce.

4 PORCE
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