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Thajska prazena ryza - Khao Pad Gai

Na Khao pad gai (Thaiska prazena ryza s kuracim masom) budete potrebovat (2 porcie):

1 ks kuracie prsia (alebo kuracie stehno)
1a 1/2 €ajovej lyziéky sdjovej omacky
1/2 &ajovej lyzi¢ky rybacej omacky
biele mleté korenie

200 g uvarenej jazminovej ryze

3 polievkové lyzZice repkového oleja
1/2 cibule

2 paradajky

hrst zelenych fazulovych strukov

1 strucik cesnaku

1 chilli papricku (volitelné)

1 vajce

2 Cajové lyzicky soéjovej omacky
1/2 &ajovej lyzi¢ky rybacej omacky
biele mleté korenie

jarna cibulka a chilli na dozdobenie

Kuracie maso narezte na tenké pasiky. V mise zmiesajte narezané méaso s 1 a 1/2 lyzickou
sojove] omacky, 1/2 lyzickou rybacej omacky a bielym mletym korenim. Misku prikryte a
nechajte 15 minut odlezat.

Na prudkom ohni rozpalte wok panvicu s repkovym olejom. Pridajte marinované maso a
opekajte, miesajte, kym jemne nezozlatne. Postupne pridavajte na hrubo nakrajanu cibulu,
paradajky, zelenu fazulu a miesajte. Dochutte nesekanym cesnakom, chilli paprickou, zmes
premiesajte a presunte na jednu cast panvice. V druhej casti panvice prudko oprazte
miesané vajicko.

Na zaver k zmesi prisypte uvarenu ryzu, ochutte sdjovou, rybacou omackou, bielym mletym
korenim a par minut prazte. Podavaijte s jarnou cibulkou, ¢erstvym chilli a limetkou.
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