VUV INVNVINVIRVIRVIRURRVIRVIRURIU NG

'

O

OOOOUVLOVLOVOLUUUU

in.ihned.cz/jidlo

JibpLo

Tom yum koong

Tradi¢ni thajské jidlo — kre-
vety v Cistém vyvaru s thaj-
skymi bylinami, feferony, ci-
buli, rajcaty a houbami

1 porce

® 15 ml bujénu

® 10 g galanga

® 10 g citronova trava
® 5 g cukru

® 10 g rybi omacka

® 10 g citronu

® 5 g bazalky

® 10 g cibule

® 10 g rajcata

® 40 g Zzampiont

e 5 g feferonu

® 5 g hom pei

® 3 kusy tygrich krevet

Udélame vyvar z bujonu a do vrouciho vyvaru pfidame nakrajené Zzampi-
ony, feferony, cibuli, raj¢ata, ¢erstvé bylinky a krevety. Povafime, dokud
nejsou krevety hotové. Pak dochutime rybi omackou, Stavou z citrénu
a cukrem. Pred podavanim pridame cerstvou bazalku.

Som tum

Thajsky salat ze suSenych kre-
vet, mrkve, ofiskd kesu, okur-
ky, rajcat, feferonek a Cesne-
ku

1 porce

® 100 g salatové okurky
® 100 g karotky

® 10 g kesu orechl

® 50 g rajcat

® 10 g feferony

® 10 g susenych krevet
® 5 g Cesneku

® 50 ml ryZového octa

® 5 g bazalky

Zeleninu nakrajime na tenké
prouzky a promichame s kesu
ofechy. RyzZovy ocet smicha-
me s rozdrcenym cesnekem
a zeleninovou smés jim zalije-
me. Posypeme susenymi kre-
vetami.

Gra - prao

Tradiéni thajské jidlo z ope-
¢eného masa, kesu ofisku,
cesneku, cibule a papriky

1 porce

® 100 g masa
(hovézi, veprové nebo
kureci)
® 20 g feferonu
® 10 g cesneku
® 10 g rybi omacky
® 5 g bazalky
® 10 g sojové omacky
® 10 g cukru
® 10 g ustricové omacky
® 20 g cibule

Na rozpaleném oleji orestujeme maso nakrajené na malé kousky, pri-
dame cibuli, feferony a ¢esnek. AZ je maso mékké, dochutime cukrem,
rybi, séjovou a Ustficovou omackou. Pfed podavanim pridame Cerstvou
bazalku.
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Pla rad pik

Kfupavéa obalena ryba se sladkou chilli omackou, v Arzenalu délaji praz-
mu rdzovou.

1 porce
® 1 celou praZmu riZovou

0 hmotnosti 300 — 500 g
® 150 g sladké chilli omacky
® 20 g Cerstvych feferont
® 10 g bambusovych vyhonkd(
® 10 g Zampiént
® 20 g cibule

Celou prazmu rGzovou i s hlavou (Ci jinou mofskou rybu) obalime v mou-
ce a na rozpaleném oleji ji na panvi asi 5 minut smazime do kfupava.
Odlozime ji na servirovaci talif a do oleje na panvi dame sladkou chilli
omacku, na kousky nakrajenou mrkev a cibuli, bambusové vyhonky
a vSe kratce orestujeme. Dochutime cukrem a rybi omackou. Nakonec
pridame Cerstvou bazalku a nakrajenou feferonku, jesté trosku orestuj-
me, smési obloZime usmazenou rybu a ihned podavame.

® 20 g karotky

® 10 g cesneku

® 20 g pasty z cerveného kari
® 10 ml séjové omacky

® 10 ml rybi omacky

® 10 g cukru

® 5 g Cerstvé bazalky

® 10 ml oleje

-

Padd pak

Michana restovana zelenina

1 porce

® 50 g brokolice

® 30 g karotky

® 50 g hlavkového bilého zeli
® 30 g hlavkového salatu

® 10 g kvetaku

® 5 g cesneku

® 10 g cukru

® 10 g rybi omacky

® 10 g sojové omacky

VSechnu zeleninu nakrajime na tenké nudlicky a orestujeme na rozpa-
leném oleji. Dochutime cukrem, rybi a s6jovou omackou. Podavame na
platcich hlavkového salatu.

Arzenal
Thai restaurant Siam-I-San
Valentinska 11, Praha 1, tel.: 224 814 099, www.arzenal.cz
Otevieno denné 10 — 00 hod.

Cenova kategorie:
@ @ npokud se spokojite se zakladni nabidkou

@ @ @ nokud si vyberete ze specialni nabidky pro labuzniky

Poznamka: Cenova kategorie zahrnuje primérny Gcet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby

do 800 K&: @ do 1500 K&: @ @ nad 1500 ké: @ @ @
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