Viethamske krevety

pro Sest lidi jsme vafrili z tohoto mnozstvi surovin:
750 g tygrich krevet
750 g ryze
4 vejce
PSenicna mouka
4 rajCata
2 kostky tofu neochuceného
olej, sul, sladkokyselé viethamské dochucovadlo

Zmrazené krevety viozime do vlazné vody. Jakmile
rozmrznou, vyloupneme je ze schranky a ocistime tak,
aby zbylo jenom maso. Na hrbetu kazdou krevetu
nafizneme, rozdélame a mirné rozklepeme jakoby na
malé fizeCky. Kazdy takovy kousek obalime ve smési
pSenicné mouky, Zloutkd a vody (konzistence omacky).
Nasledné v kukuficnych drobinkach (specialni smés
k dostani na vietnamskeé trznici), u nas by to mohla byt
snad i strouhanka anebo kukuficné lupinky. Obalené
krevety smazime na oleji po obou stranach dozlatova.
Tofu nakrajime na velké kostky, které smazime po vSech
stranach v oleji. Smichame s orestovanymi rajCaty.
Pridame ochucovadlo.

Ryzi dame do vody tak, aby voda sahala 2 cm nad ryzi a
na velmi mirném plameni prikrytou uvarime.
Podavame spolec€né.



