Techniky Gpravy jidel ve vietnamské kuchyni
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Nez se s vami podélim o prvni recept, rdda bych vas nejprve seznamila s technikami, které pri
uprave jidel pouzivame. Nize najdete popis téch nejcastéji pouzivanych.

Seznam technik neni kompletni, urcité se jesté setkame s dalsimi, které jsou ale typické pro urcity
druh jidla. Ty popi$i u konkrétnich pokrmu. Také bych jesté rada dodala, Ze vybrané nézvy
pochézeji z vietnamstiny ze severu. Ta z jihu se 1isi nejen foneticky, ale nékdy také lexikalné.

Ludc

Je to ekvivalent ¢eského vareni. Tato technika se lehce podobé dusSeni a cilem je proménit syrovou
surovinu ve varenou. Ludc se muze zelenina nebo maso, jsou vareny pouze ve vodé a ni¢im se
nedochucuje. Takto upravené jidlo se pak naméci do riznych omécek nebo soli pokapané
limetkovou stavou.

H[lp
H{p je priprava na pare. Takto jsou pripravovany napriklad vietnamské “knedliky” banh bao,
ryZzové pokrmy nebo treba krevety.
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Krevety pripravované na pare. Foto: http://bit.ly/tCyiiX

Ran
Je klasické smazeni.
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Xao
Tato technika je typickd pro wok panve - maso nebo zelenina se rychle orestuje na prudkém
plameni a pokrm byva podéavan se Stavou, kterou zelenina nebo maso vypustilo.

Zelenina upravena technikou xao. Foto: http://bit.ly/vpPvC9

Rang

Zjednodusené vysvétleno je to “sucha” technika, pouzivame ji predevsim ve spojeni s masem - to
se bez predchoziho dochuceni orestuje na rozpalené (v pripadé bucku suché) panvi a dochucovani
probihd béhem restovani. Maso tim ziska kifupavou kurku a $tdva obvykle zlustane zachovéna v
ném. Pri této technice nezakryvame panev (pripadné hrnec) poklici, aby se voda vyparila a maso
zustalo “suché”, tedy bez oméacky. Nékdy rang také oznacCuje prazeni - na suché panvi se ve
Vietnamu velmi ¢asto prazi arasidy nebo sezam.

Kho

Oproti rang se pri této technice nejprve syrové maso dochuti , nechd se chvili odpoc¢inout a poté
se tepelné upravi. Poté, co se maso zatdhne, mizeme panev nebo hrnec prikryt poklici a maso
chvili podusit. Takto upravené maso byva méksi nez u techniky rang a také se podava se stavou,
ktera vytekla z masa. Technikukho také pouzivame u ryb.
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Veprovy bli¢ek upraveny technikou kho. Foto: http://bit.ly/sZRO67

Ninh

Pokud néco upravujeme technikou ninh, chceme docilit toho, aby maso bylo uvareno uplné do
meékka. Typicky priklad: varime néco v parnim hrnci. Ninh se také pouziva ve spojitosti s kostmi,
pokud z nich délame vyvar. V tomto pripadé se samozrejmé nesnazime docilit iplného zméknuti
kosti, ale vyjadrujeme tim, Ze jsme vyvar varili nékolik hodin.

Napsala Thuy Duong

Suroviny (pro 0 osob)

Postup
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