VIETX2 — Zaklady vietnamstiny 2

2: hodina

1. slovni zasoba — proctéte si, méjte ji mit pripravenou na dalsi hodinu

jaro 2023

Cach lam Postup pfipravy Kilégam, Kilogram, can, kilogram
ky
cong thirc recept mién Sklenéné nudle
Thit (nac) Maso (libové) gia do Mungo kli¢ky
nam huwong HouZevnatec jedly ¢l hanh tay Cibule kuchyriska
(houby)
kho suseny ch Hliza, hlavka, hlava
Gram, go ram, cO gram cl su hao Redkev
ram
cu ca rot mrkev hanh hoa Svazek jarni
cibulky
rau mui ta koriandr nam Hrstk
Bo svazek Trirng Vejce
Gia vi Koreni, dochuceni mam Rybi omacka
mudi sal N&u Vafit
hat tiéu Pepf Xao restovat
hai san mofrské plody chay vegetariansky
chién smazit luéc vafit
2. Dohledejte si vyznam nasledujicich pojm
thit hanh tay
ga ca rét
lon dau
bo ca tim
tom dwa chudt
vit cachua
rau toi
rau muéng &t chuéng
cdi bdp khoai

3. zde je zjednoduseny recept na nem rdn. Mate ho zde s prekladem (moZna trochu volné prelozené).
Pripravte si na hodinu navod/recept na néjaky pokrm, ktery na hodiné odprezentujete. Mdze to byt

jakykoli pokrm. (tento recept mate pro inspiraci)

Smazené zavitky

Nem ran

Ingredience:

Nguyén liéu:

e 10 ryzovych papir

1 mrkev, nakrdjena na platky

1 okurka, nakrajena na platky

1/2 hrnek uvarenach ryZzovych
vermicelli nudli (bun)

1/2 Ib mletého vepfového masa nebo
mletych krevet

2 strouzky ¢esneku, drceny

1 IZice rybi omacky

1 IZice cukru

1/2 kéavova lzicka pepre

e 10to banh trang

1 U ca rét, cat soi

1 dwa chudt, cat soi

1/2 tach bun tau ludc chin

1/2 pound thijt lgn bdm hodc tdbm bam
2 tép tdi, bdm nhuyén

1 mudng canh nudc mam

1 mudng canh dudng

1/2 mudng ca phé tiéu den

Dau &n dé chién
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Olej na smazeni

Ptiprava:
1.

V mise smichat vepfové maso nebo
krevety, rybi omacku, cukr a pepf.
Promichat a nechat marinovat 15 minut
V panvi rozehfat IZici oleje na stfednim
ohni. Pfidat marinované maso a
restovat dozlatova. Dat stranou
Namocit ryzovy papir v teplé vodé a
nechat par vtefin do zméknuti. Polozit
papir na Cisty povrch a na papir dat
salat, malou hrst nudi, trochu mkrve a
okurky a Izici uvareného masa.

Slozte spodni polovinu obalu ptes napln
a poté zalozte boky smérem do stredu.
Pokracujte v pevném zavinovani, dokud
neni obal Uplné uzavieny. Opakujte,
dokud nevyuzijete vSechny ingredience.
V hrnci nebo hluboké panvi ohrejte
dostatek oleje na stfednim ohni pro
hluboké smazeni. Opecte zavitky do
zlatova a kfupava. Vyjméte z oleje a
dejte na talif s papirovym ubrouskem,
aby se odkapal prebytecny olej.

Hudng dan:

1. Tron thit lgn hodc tdm bam, tdi bam,
nudc mam, dudng va tiéu den trong
mot to.

Pao déu va dé ngdm khoang 15 phut.

2. Cho mot mudng dau vao chao, dun néng
trén Ilra vira. Thém thit heo hodc tém d3
ngam vao va chién dén khi chin va cé
mau nau nhat. Pat sang moét bén.

3. Ngam mét t& banh trang trong nudc m
cho dén khi tr& nén mém. Dat to banh
trang trén bé mat sach va cho mét 13 rau
diép, mot it bun tau ludc, mét vai sgi ca
rot va dua leo cat soi, va mot mudng
nhé thit heo hodc tdm d3 chién |én trén
banh trang.

4. Gap mét nlra dudi clia to banh trang [én
trén phan nhan, sau d6 gap hai bén vao
gitra. Ti€p tuc goi chat cho dén khi to
banh trang duoc hoan toan niém phong.
Lap lai cho tat ca cac nguyén liéu.

5. Trong mét ndi hodc chao chién siu, dun
néng du dau an & nhiét d6 vira. Chién
nem ran cho dén khi vang va gion. Sau
do, dat nem ran 1én mét dia phu gidy vé
sinh dé loai bd dau thira.

Pozn.: tomuto receptu neholduiji, ale byl nejjednodussi na pochopeni, berte ho tedy s rezervou.
Nicméné jako u vétsiny recept(, i zde plati, Ze kazda rodina ma vlastni recepty.




