Nem ran - viethamské jarni zavitky

Je pravda, Ze udélat doma vietnamské zavitky byla vyzva, ale neni to zase nic tak sci-fi, jak by
se mohlo zdat. A to jsem jich napekl hromady (pro babi T. z Nyfan k narozeninam nebo na
findle v MS v hokeji...) dokonce dfiv, nez jsme projeli Vietnam od severu po jih a tam jsme jich
ochutnali bezpocCetné. Ale je to jako s naSim bramborovym salatem, kazdy ma ten svij nejlepsi
recept, ale budte v klidu, Viethnamcu je jen (skoro) 100 miliéna 0. Tak ja vam ukazu, jak je
délam ja. V tomto receptu se Spatné uvadi mnozstvi surovin, protoZe se vétSinou ani nedéla
tak, aby byly jednotlivé suroviny v pfesném poméru. Pfed pfipravou mozna také doporucuji
podivat se na néjaky video recept, ale kdyz si pfedstavite, Ze byste délali néco jako smés na
naSe karbanatky, tak to mozna pujde jednoduse.

Porce: jak to vyjde
Suroviny (mnozstvi cca):

500 g veprovy bucek

sklenéné nudle - mien

250 g malé krevety nebo krabi tyCinky (nemusi byt)
houba JidaSovo ucho — staci par kousku(susené JidaSovo ucho se zalije horkou vodou a
necha nabobtnat)

2-3 vejce

1-2 x mrkve, 1 x kedluben

1 x brambor — na prouzky jullien (Cti zilien)

dvé hrsti klick mungo

svazek koriandrusvazek jarni cibulky

rybi oméacka

ryZovy papir

cerné pivo nebo voda

olej na smazeni

Omacka:

e 60 g cukru

3-4 Spetky soli

2 |Zzice rybi omacky

20 ml octa

225 ml vody

Cesnek, kedluben, mrkev, chilli, mlety pepfr

Pozor na ryzovy papir, jsou dva druhy ryzového papiru. Na jarni zavitky (smazené) musite
pouzit ryzovy papir, ktery ma na obalu zeleny kruh a jmenuje se Banh Da Nem. Ten, ktery ho
tam nema3, se pouziva na letni zavitky (jmenuje Banh Trang), které se nesmazi (zavitky Nem
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cudn) a plni se napfiklad ¢erstvou zeleninou, nudlemi, krevetami a vietnamskou sekanou (tu
prodavali do novin ve vlaku, kdyZ jsme jeli na ostrov Cat Ba — bohuZel jsme méli zrovna Zaludek
na vodg, ale nadtésti jen 2 dny, pak uz jsme ochutnavali véechno mozné i nemozné [[).

Postup:

Bucek si semeleme nadrobno, pfidame sklenéné nudle — mien, které jsme namocili cca na 15
min. do teplé vody (nenechavejte je ve vodé moc dlouho, jinak se z nich stane rosol), pfidame
vejce, zeleninu — mrkev, kedluben, bramboru, houby, klicky mungo, koriandr, jarni cibulku a
promichame. Ochutime rybi omackou (tu jsem si chtél dovézt z ostrova Phu Quoc, kde je jeji
tradicni vyroba, ale jelikoZz se nesmi vyvazet, coz jsem nevédél, tak pfed odletem zacali
vyvolavat Mr. Berka, Mr. Berka. Nakonec se ukazalo, Ze policii vadila rybi omacka, ktera se
prodava vétsinou

ve sklenénych lahvich a pokud by v zavazadle praskla, tak by se muselo evakuovat celé
letadlo ([, takze jsem ji tam musel nechat a zvé&énit se do celni knihyza poruseni predpist —
nastésti bez pokuty).

Ale zpét k zavitkim. Pfipravime si mélky talif, kam si dame trochu vody (nebo ¢erného piva),
ryzovy papir v ném zlehka namoc¢ime, hned vyndame a dame na pracovni desku. Papir zaCne
meéknout. Nabereme si necelou Izici smési a umistime ji cca 3 cm od okraje, mizeme si pomoct
mokryma rukama a smeés vytvarujeme pres cely papir. Jednou zarolujeme a pfehneme oba
okraje dovnitf a dorolujeme. Smazime ve vétsi vrstvé oleje nebo ve fritovacim hrnci do zlatova.
Zavitky muzete jist samotné pouze s nize uvedenou omackou anebo s nudlemi bun, ¢erstvymi
bylinkami (koriandr, vietnamsk& mata, perila) a samozfejmé opét s omackou, do které se davaji
nudle bun, aby se rozlepily.

Omacka: smichame teplou vodu s cukrem, octem a rybi omacku. Osolime a opepfime.
Pfidame najemno nakrgjeny Cesnek, trosku chilli, mrkev a kedlubnu na ozdobné kyticky a
podavame k zavitkim (omacka muze byt tepla nebo i jen vlazna).

Tip: pokud chcete, aby byly zavitky hodné kfupavé, vyzkousSejte ryzovy papir namacet v cerném
pive.
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