Bun bo nam bo

26. 10. 2021

Recept je vhodny od 2. fazy
ingrediencie na 2 porcie

¢ 1 balenie Shirataki rezancov

200 g chudého hovadzieho masa
1 lyZica sezamového oleja

1 lyZica suSeného cesnaku

2 lyzice sOjovej omacky

hrst Cerstvého koriandra

1 lyZica neprazenych a nesolenych arasidov
1 mrkva

Y4 ladového Salatu

hrst mungo klickov

e sof

korenie

Omaécka:

200 ml hortcej vody

3 tabletky stévie

50 ml rybacej omacky

1 lyzica octu

1 lyZi¢ka suseného cesnaku

postup pripravy

Maso nakrajame na velmi tenké rezanceky a ochutime 2 lyzicami séjovej omacky, sol'ou, korenim a
susenym cesnakom. Takto pripravené maso nechame v marinade odlezat v chlade, aspon jednu hodinu.
Medzitym, ¢o bude maso "odpocivat", si pripravime ostatné suroviny. VSetku zeleninu a bylinky dokladne
umyjeme a nechame odkvapkat. Ladovy Saldt a mrkvu potom nakrdjame na tenké rezance. Surové arasidy
oprazime na sucho na panvici a zbavime $upiek, nasledne l'ahko rozdrvime, aby neboli prili§ velké. Dalej si
pripravime zalievku. VSetky ingrediencie - voda, rybia omacka, stévia, ocot a suseny cesnak - zmieSame
dohromady a privedieme k varu.



Na rozpalenom ohni sprudka orestujeme hovadzie maso na sezamovom oleji a dochutime podla potreby.

Pod horlcou vodou dékladne preplachneme Shirataki rezance. Do vacsej misky vliozime ladovy Salat, nan
poukladame Shirataki rezance, orestované maso, mungo klicky, mrkvu a bylinky, zalejeme zalievkou,
posypeme arasidami a podavame.



