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Zeleninovy vygvar, silng,
&iry

Cibule, stredne velké
Straciky cesnaku
Mrkva

Jarna cibul’ka
Zazvor, Cerstvy
Séjova omacka, jemna
RyZzové rezance

Cili papricky, malé
Limetka

Zeleninové klicky

¢ Skorica cela

¢ Badian celg

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

¢ Stvorfarebné korenie
celé

Koriander, Cerstvy
Mé&ta, Cerstva

Thajska bazalka

(KOTANYD)

Veganske Pho
@ 45—-60Min Q@ P @

Priprava

Cibul'u, zazvor a straciky cesnaku prekrojte na polovice a opecte na panvici
prerezanou stranou nadol. Pridajte celd Skoricu a badian a este kratko
opekajte.

Zeleninovy vgvar zmiesajte v hrnci s opecengm korenim a duste priblizne 20
minut. Preced’te a potom ochutte séjovou omackou, limetkovou $tavou,
sol'ou a korenim.

Namocte ryzové rezance na niekol’ko mintt do hordcej vody.

Mrkvu nakréjajte na vel'mi jemné pasiky a jarnt cibulku na tenké kolieska.
Nasekajte koriander, thajskd bazalku a métu.

Nakoniec do misy vloZte ryZové rezance, pridajte mrkvu a jarnt cibul’ku.
Navrch nalejte horicu polievku a ozdobte ¢erstvgmi bylinkami,
zeleninovgmi klickami a ¢ili.



