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Recept na Bún Cha
Budete potřebovat plnou hrst listů
perily křovité (Perilla frutescens),
známé též jako shiso, pokud je ne-
máte, přidejte do tohoto delikátní-
ho bylinkového jídla mátu.

BUDETE POTŘEBOVAT
500g vepřového boku, tence na-
krájeného
4 lžíce rybí omáčky
2 lžíce pokrájené jarní cibulky
2 lžíce pokrájené čínské pažitky
4 lžičky sójové omáčky
4 pokrájené červené asijské ša-
lotky
4 stroužky česneku, drcené
500 g tenkých rýžových nudlí,
připravených podle návodu na
sáčku
200 g nastříhaných fazolových
výhonků
1 hlávka salátu, pokrájeného
velká hrst listů čerstvé thajské
bazalky 
velká hrst listů vietnamské máty 
velká hrst čerstvých listů korian-
dru

Dresing
2 lžíce rybí omáčky
2 lžíce bílého vinného octa 
2 lžíce cukru 
1/4 šálku vody
1 červené chilli, pokrájené
2 stroužky česneku, drcené
1 lžíce citrónové šťávy

POSTUP

1V míse smíchejte rybí omáčku,
jarní cibulku, pažitku, sójovou 

omáčku, šalotku a česnek.

2Přidejte maso a nechte uležet 
v lednici nejméně 2 hodiny ne-

bo ještě lépe přes noc.

3Smíchejte všechny ingredience 
a dresing a přiveďte je na pán-

vi na středním ohni k varu.

4Grilujte maso na středním ohni
několik minut z obou stran.

5Upravte na talíř nudle, fazolo-
vé výhonky, salát, bylinky a

maso. Přelijte dresingem a podá-
vejte.
4 PORCE
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