TAJSKIE SAJGONKI
- PHO PIA THOD

SAJGONKI TO POPULARNA W CALE] AZ]I WSCHODNIE] | POLUDNIOWO-WSCHODNIE]
PRZYSTAWKA CZY ZAKASKA. JEST LEKKA | ODZYWCZA. SAJGONKI TO PO PROSTU
NADZIENIE ZAWINIETE W CIASTO.

NADZIENIA, RODZA] CIASTA | SPOSOB PRZYGOTOWANIA
ROZNI SIE MIEDZY POSZCZEGOLNYMI KRAJAMI.
PODAWANE SA SMAZONE LUB S$WIEZE. NAJCZESCIE]
JEDZONE Z SOSEM LUB DIPEM. NAJPOPULARNIEISZYM
SOSEM DO SAJGONEK JEST SOS StODKO-KWASNY.

ANGIELSKA NAZWA 'SPRING ROLLS' JEST DOStOWNYM
TEUMACZENIEM NAZWY CHINSKIE]. POLSKA NAZWA WZIELA SIE
OD NAZWY WIETNAMSKIEGO MIASTA SAJGON.

OTO PRZEPIS NA OKOtO 6-7 SMAZONYCH SAJGONEK

» 100 g makaronu sojowego (glass noodle)
« 50 gtofu

e 20 gszczypiorku

e 20 g marchewki

20 g kietkow fasoli

o 2tyzki utartego czosnku

o 2tyzkioleju

 1tyzeczka cukru

 1tyzka sosu rybnego

« 1tyzka sosu sojowego

 2tyzki sosu z ostryg (oyster sauce)
 1jajko

o 2-3tyzki wody

Smazone Sajgonki

1.Podgotuj makaron przez 2-3 minuty. Pokréj tofu ma kostke. Pokrdj marchewke na cienkie
paski i razem ze szczypiorkiem przekrdj na paski dtugosci 2-3cm.

2.Na rozgrzanym oleju na woku smaz tofu az zbrazowieje. Dodaj kietki fasoli, marchewke i
szczypiorek. Zamieszaj kilka razy.

3.Dodaj wode, sosu sojowego, rybnego i z ostryg oraz pozostate sktadniki. Przemieszaj.

4.Dodaj makaron i wymieszaj doktadnie catos¢.



 1kubek maki pszennej
 1kubek maki pszennej samorosnace;j

 1kubek wody

1.Do duzej miski dodaj cata make i wode.

2. Mieszaj doktadnie do momentu az maka potaczy sie z woda w jednolite, lepkie, geste
ciasto. Dodaj odrobine wiecej wody podczas mieszania jesli potrzeba.

3.0dt6z na 10 min.

4.Rozgrzej nieprzywierajaca, najlepiej ciezka patelnie. Dtonig nabierz w garstke ciasto i
rozmazuj palcami delikatnie po patelni cienka warstwe na okragty placuszek o srednicy ok
15cm. Smaz na srednim ogniu. Gdy zacznie sie odkleja¢ na bokach Sciagnij placek.

5.Gotowe placki zakryj czysta bawetniang Scierka i od razu przystap do zawijania sajgonek.

Placuszki zostawione na dtuzszy czas wyschna i beda sie tamac.

1.Rozt6z placuszek na ptaskiej powierzchni.

2.Nat6z jedna tyzke ostudzonego farszu na dolng czes¢ placuszka.

3.Zawin farsz w ciasto jeden raz upewniajac sie, ze zawijasz dos¢ mocno i utworzony
sajgonek bedzie jedrny.

4.Zagnij boki placka do srodka i zawijaj ciasno podtrzymujac boki, aby farsz nie uciekt.

5.Przed ostatnim zawinieciem koncéwke mozesz posmarowac biatkiem jajka lub gesta
mieszanka wody z maka, aby zlepic sajgonke.

6.Gotowe sajgonki wktadaj do garnka z dobrze rozgrzanym olejem. Smaz do momentu

Zzarumienienia sie ciasta.
7.Podawaj z sosem stodko-kwasnym lub sosem chilli.




