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FILIPINY

Ochutnejte tradicni filipinské pokrmy Pancit a Chiclkken Adobo!

CHICKEN ADOBO

Ingredience:

KURE A MARINADA

750 g kufecich

stehennich fizkd bez kize a kosti

3 strouzky ¢esneku

1/3 33lku (85 ml) svéetlé séjové omacky
2 |zice bilého octa

3 bobkoveé listy

NA VARENI

2 lZice oleje

3 strouzky ¢esneku

1 mala cibule

375 ml vody

2 l2ice hnédého cukru
2 |Zice pepre
PODAVANI:

1:2 zelené cibulky/skalarky, nakrajené na platky
(pfiloha)

Postup

V mise smichame ingredience na kufeci maso a ma-
rinddu. Marinujujeme alespof 20 minut, idedlné pres
noc. Na panvi na prudkém ohni rozehfejeme 1 L2ici
oleje. Kufe vyjmeme 2 marinddy (marinddu si pone-
chame) a vlozime na panev. Opeceme asi 1 minutu
2 obou stran dohnéda. Kufe nepropékame celé. Kufe
vyjmeme z panve a dame stranou. Na panvi roze-
hfejeme 2byvagjici olej. Pfidame prolisovany cesnek
a cibuli na kosticky a vafime 1,5 minuty. Pfidame
marinadu, vodu, cukr a cerny pepf. Pfivedeme k varu
a poteé snizte teplotu na stfedné vysokou a vafime
S minut. Prfidame kufe a dusime bez michani odkryté
20 - 25 minut (pfiblizné po 15 minutach kufe otoci-
me) dokud se omacka nezredukuje na husty sirup
pfipominajici dzem.

Dobrou chut!

PANCIT

Ingredience:
250g baleni thajskych ryzovych nudli
2 polévkoveé |Zice fepkového oleje
450g veprovych kotlet

1 2luta cibule

6 strouzkd cesneku

2 l2ice sojove omacky

1 83lek kufeciho vyvaru

2 $3lky krouhaneho zeli
1/2 83lku nakrajené mrkve
3 jarni cibulky nakrajené
na kosticky

sUOl a pepf dle chuti

Postup

Nudle namocime podle ndvodu na obalu. Vepfové
maso a zeleninu nakradjime na stejnomerné kousky.
Ve woku nebo velké panvi rozehfejeme olej. Pfida-
me vepfové maso, 2lutou cibuli, ¢esnek a séjovou
omacku. Vafime 3-S5 minut nebo dokud vepfové
maso nezhnédne. Podle chuti osolime a opepfime.
Pfidame kureci vyvar, zeli, mrkev a jarni cibulku. Va-
fime 3-S5 minut nebo dokud zelenina nezmékne. Prfi-
dame nudle a promichame, aby se vse propojilo. Dle

chuti osolime a opepfime.
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