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Lok Lak

kambodzské hovézi maso s pepfem a limetkovym dipem

PFiprava Vareni
25 minut 20 minut
Suroviny

O 500 g masa (roséténec nebo jiné
libové hoveézi maso)

O 3lzice oleje

O salatové listy, Salotka, platky
rajcat

uroviny na marinadu

1lZice Spicy mix

1lzice palmového cukru

2 lzice Ustficové omacky

1 l1zice tmavé sdjové omacky

1Izice sezamového oleje

1l1zice rybi omacky
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Kuchyné
kambodzska

Pocet porci |
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O 2 strouzky ¢esneku (na drobno)

O 1Iziéka sody

Suroviny na glazovaci omaéku

"2 IZice Ustficové omacky

2 Izice sladké sojové orhé(:ky

11Zi€éka drceného
kambodzského ¢erného pepre

Suroviny na limetkovy dip

2 Izice limetkoveé stavy

1 Izice rybi omacky

1lzice palmového cukru

11zicka Spicy mix

1 lzice vypeku z masa
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Postup

1.

Nakrajejte hovézi maso na kousky a smichejte s marinddou. Nechte v
lednici marinovat minimalné 1 hodinu, nejlépe pres noc.

Pripravte si glazovaci omacku smichanim vsech surovin a dejte stranou.

3. Nasekejte nadrobno 4 strouzky ¢esneku a 1 salotku.

9.

Do woku nebo v&tsi panve nalijte 3 IZice oleje a orestujte cibulku a cesnek
dozlatova. a

Pridejte namarinované maso a restujte spolec¢neé se zakladem pfriblizné 2
minuty.

Nakonec do smési v panvi pfilijte pfipravenou glazovaci omacku.
Smeés s omackou promichavejte priblizné 30 sekund.

Pripravte si limetkovy dip smichanim vsech surovin, do kterého pridate 1
|zici vypeku z masa.

Servirujte na lGzko z listového salatu, na tenko nakrajenych rajcat a sladké
cibule.

10. Jako prilohu zvolte ryzi a limetkowvy dip.

ORIGINALNI SETY NA PRIPRAVU
ASIISKE KUCHYNE ASIABOX.CZ

ZASOBY ASIISKYCH POTRAVIN
DOPLNITE NA SAMBALSHOP.CZ




