Vietnamska polévka

Uvarte si doma barevnou a vonavou
polévku pho! Do tajemstvi jeji pripravy
a podavani vas zasvéeti Vietnamky
Thuy Duong a Mai Huonag.
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Aromaticka
a barevna

KUCHYNE VIETNAMU
PODLE THUY A MAI

Stejné jako si lidé radi, kam jit na po-
ctivy gulas ¢i skvélé susi, koluji gast-
roscénou i tipy na dobré pho — misku
vietnamskeé polévky, ktera zahieje,
nasyti a svou chuti a viini vas navic
prijemné naladi. Narazit na bistro, kde
ji vari, uz dnes neni tézké. To, Ze ji
tam umeéji na jednicku, poznate podle
fronty, ktera na ni kolem poledne stoji.
Seznamit Cechy s vietnamskou kuchyni
se rozhodly i vysokoskolacky Thuy

a Mai (Viet Food Frieds).

,»Pho jsou Siroké a placaté ryzové
nudle. Slovo pho tak oznacuje jak
samotné nudle, tak i polévku, jejiz sou-
Casti nudle pho jsou,” vysvétluji Thuy
a Mai. Zakladem polévky pho je vyvar,
nudle, maso a bylinky. Pho se déla
bud’slepici (pho ga), nebo hovézi (pho
bo). Hovézi miizete mit navic ve dvou
variantach: s hovézim masem varenym
ve vyvaru (pho bo chin) anebo se syro-
vym masem nakrajenym na velmi ten-
ké platky (pho bo tai). ,, Ty se v horkém
vyvaru zatahnou a jsou pékné medium
rare,” dodava Mai.
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Na vikend
Krok za krokem

P(H)OLEVKOVE KORENI

1 Chilli papricky dodaji polévce fiz.
Krdjejte je na jemna kolecka. Nahradit je
mazete chilli oméa&kou.

Zelena perila nebo také

vietnamska méta (fika se ji i vietnamska
bazalka) pripomind nasi matu, chutna ale
UpIné jinak.

Mlada cibulka, kterou mézete
zaménit i za béZné dostupnou jarni
cibulku. ,,Zelenou ¢4ast nakrajejte na kolecka,

bilou na tenké prouzky," radi Mai.

Koriandr se dava do polévky
nasekany nadrobno (listky i stonky)
a doda polévce svézest.

Kardamom patfi do vyvaru. Doda
mu ndramnou vuni.

Badyén stejné jako skofice i
kardamom vyvar ovoni a lehce ochuti.

Munqo funguje jako vloZka

do polévky; kazdy si je do misky
s polévkou pFidava sam podle chuti. Klicky
mungo jsou $tavnaté, pIné vitaminl a svou
chuti tak trochu pripominaji hrasek.

Skorice v celku by neméla byt moc
velkd, aby jeji chut nebyla ve vyvaru pfilis

vyrazna.

Mexick\’/ koriandr (mimochodem

po trsech, sta¢i mu je
a poradné jej umyt.



Na vikend
i Krok za krokem

Hovézi varianta pho
PRIPRAVA 15 MINUT + VAREN{ 6 HODIN
B PRO 4 OSOBY M VELMI SNADNE X

2-3 velké morkové kosti

5004 hovézi ohdnky

80g cerstvého zazvoru

1 svitek skofice

1 vétsi cibule, oloupana a rozptlena

5 hvézdic¢ek badyanu

3-4 tobolky kardamomu

NA POLEVKU

50049 hovézi klizky nebo 500¢ falesné
svickové, kyty Ci plece

4 porce ryzovych nudli

svazek koriandru

4 jarni cibulky

1-2 ¢ervené cibule

svazek zelené perily (vietnamské maty)

svazek mexického koriandru

baleni kliékii mungo

2-3 chilli papricky, nakrajené nadrobno
1 citron, nakrajeny na mésicky

VIZITKA: Studentky Thuy Duong a Mai Huong
se rozhodly seznamit Cechy s autentickou kuchyni
Vietnamu, typickymi surovinami a zvyklostmi. PiSou
spolu blog www.vietfoodfriends.cz, na kterém
publikuji recepty (nechybi ani slovnicek), poradaji kurzy
vareni vietnamské kuchyné a také prochazky asijskou
trZnici Sapa, kde se daji asijské suroviny poridit.

Aby byl vyvar ¢iry, dejte kosti

do hrnce, zalijte je studenou vodou,
privedte k varuy, slijte, kosti omyjte
a postup zopakujte - jen tentokrat
ke kostim pridejte uz i ohanku. Pokud
se na hladiné objevi stejna tmava péna
jako predtim, postup jeSté zopakujte;
v opacném pripadé ztlumte trochu
plamen a sbirejte svétlou pénu.
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Zazvor podélné rozpulte

a naklepejte ho palickou na maso.
Spolu s ostatnim kofenim a rozpilenou
cibuli ho opraZte nasucho na panvi.
Rid'te se zabarvenim cibule, ktera by
na fezu méla byt tmavé hnéda.

Poté, co seberete z vyvaru vS§echnu

pénu, pridejte do néj oprazené
koreni, 2 IZice soli, stahnéte plamen
na minimum a vyvar tahnéte 5-6 hodin
(pokud se bude voda pFilis odparovat,
dolijte ji). Maso varte podle velikosti
2-3 hodiny, poté ho vyjméte a nechte
vychladnout. Vyvar na zévér dosolte
nebo dochutte rybi omackou.
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NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: LE PATIO - NARODNI

Priprava surovin do polévky

\V/Se si pripravte tésné pred tim, nez budete polévku podavat! Pho se podava
v hlubokych miskach a diky bylinkam, masu a nudlim vyda za hlavnijidlo.

Bylinky proplachnéte v mise
s vodou (tu alespon 2x vyménte).
Perila se ji i se stonkem, jen ulomte

drevnatéjsi ¢ast (jako u chrestu).

Nudle dejte na hodinu namocit

do studené vody. Poté je kratce
(30 sekund) uvarte v sitku v horké
vodé a rovnou rozdélte do misek
(nudle v misce jesté nabobtnaji).

Varenou klizku anebo syrovou
faleSnou svickovou nakrajejte
na co nejtenci platky.

5 Na nudle rozlozte maso a pridejte
nasekany koriandr a jarni cibulku.
VSe nakonec zalijte horkym vyvarem
aihned podavejte. Na sttl polozte

i talifky s klicky mungo a citronem.

Vonave finale

Zakladni bylinky, které patfi rovnou do misky s polévkou, jsou koriandr
a mlada (nebo jarni) cibulka. Koriandr se kraji nadrobno a to véetné stonkd,

cibulka se také kraji celd, zelend ¢ast na kolecka, bila na prouzky. Polévku
si pak kazdy muze doladit sam a to pfidanim dalSich bylinek ze spoleéného
talife - Thuy a Mai nam naservirovaly mexicky koriandr a perilu, navic
pridaly klicky mungo. Samotnou chut polévky dotahnete citronem a chilli.
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Na taliF si pripravte klicky
mungo, mexicky koriandr
a zelenou perilu. Na dalSi taliF dejte
citron a nakrajenou chilli papricku.

Vyvar lijte
po stranach

misky, nikoli
do jejiho stiredu
— hylinky tak
nezvadnou
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