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Uvod

S panvi wok jsem se sezndmila nékdy na zacatku devadesatych let
minulého stoleti. Kdyz to takhle vyslovim, zni to aZ pfedpotopné,
a pritom je to doba vlastné neddvna. Moje sestfenice, kterd Zila uz
vic nez 20 let v Anglii (dnes na Bermudach), mé pozvala do Lon-
v Anglii. Moje rodina (véetné mne — Ziju &dste¢né v krdsném Rimé)
je tak trochu rozprchld témét po vSech svétovych koncinach.

Jesté nékdy okolo roku 1994 se o woku v ¢eskych zemich pfilis
mnoho nevédélo, ale ve Velké Britdnii, kde Zije vétsi mnozstvi Indt
a Asiatl, se wok vyskytoval téméf na ,.kazdém rohu“. Sama moje
teta mi nejen ukdzala, jak v této panvi varit, ale viele mi ji i dopo-
rucila. TakZe jsem nevdhala, v Londyné zakoupila a v Praze pak
zkousela rizné dobroty. Musim fict, Ze od té doby na tento asijsky
»zazrak® neddm dopustit a ¢asto ho pouzivdm na pfipravu vSech
moznych jidel.

Tuto kuchatku jsem sestavila ze dvou ¢ésti. Prvni se tyka orien-
talni kuchyné, v druhé jsem se snaZila ukdzat, Ze v asijském velkém
,Kotliku*“ miZeme pfipravit také gulase, chilli con carne, brambo-
racku a jiné pochutiny z ¢eské, evropské, americké ¢i tieba africké
kuchyné.

Doufdm, Ze si v této kniZce kazdy najde sviij recept a Ze si na
ném pochutnd. Vzdyf kazdé jidlo uvaiené s laskou je dobré.

Dobrou chuf vam preje Karina Havlu



Co je to wok?

Co je to wok? Jedna se o hlubokou, oblou a Sirokou panev, kterd ma
vSestranné pouZiti. Ve woku miiZzeme pokrmy dusit, smaZit, ¢i varit
v pére. Jeho zvlastni tvar, zejména oblé dno, umoZiuje pfipravovat
vetsi mnozstvi surovin. Pravé kulaty kotlikovy tvar slouzi k rychlé
Upravé masa, zeleniny, ale i tfeba moucnika.

Pro svou univerzélnost se stal wok, uZivany uz pér stoleti, obli-
benym kuchynskym nacinim témét po celé Asii. Pfi vafeni se po-
kldd4 na pfimy plamen, to vSak neznamend, Ze majitelé elektric-
kych spordkli nemohou toto nadobi pouzivat. Pro pfipravu pokrmu
v takovém pripad¢ je vhodné mit rozpalené soucasné dvé plotynky
na rizné teploty a v piipad€ potfeby wok premistovat. Kromé toho
existuji také elektrické woky.

S wokem se miZete setkat nejen v Cing, ale také v Indii, kde se
mu tikd karahi, v Barmé je zndm pod ndzvem dar-o, a v Indonésii,
Malajsii a Singapuru zase kuali nebo wajan. Rada receptii v této
knize sice vychdzi z ¢inského kulinafstvi, ovSem neslo mi o to se-
stavit ryze ¢inskou kucharku, téch uz u nds ostatné vyslo nékolik.
Spis jsem chtéla ukdzat, jak s wokem zachdzet pfi béZné tpravé ji-
del. Proto zde muzZete najit madarsky gulds pravé tak jako ¢inské
kung-pao.

Na vyrobu woku mohou byt pouZity rtizné materidly. Nejrozsite-
n¢jsi a nejlevnéjsi byva cernd ocel, naro¢néjsi spotiebitel si mize
vybrat wok s antikoroznim, teflonovym nebo titanovym povrchem.
Jeho zvlastni tvar, zejména oblé dno, umozZiuje pripravovat vetsi
mnozstvi surovin na malém mnozstvi tuku. Wok je opatien bud jed-
nou nebo dvéma rukojetmi. Ddle k nému patii poklice a mfizka, aby
se pokrmy daly vafit v pafe anebo se udrZely béhem vareni v teple.

Wok vyrobeny z ocelové slitiny — je nejbéznéjsim uZivanym ty-
pem. Tim, Ze je vyroben z tenkého kovu, reaguje okamzité na zmé-
nu teploty, kterd se rovnomérné §ifi po celém povrchu. Jeho nevy-
hodou vSsak je, Ze velice rychle rezavi a aby se tomuto nedostatku
zabranilo, je tfeba jej skladovat tak, Ze se pred kazdym uloZenim
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lehce potie olejem. Castym pouZivdnim se povrch woku vyhladi
a téméf zhnédne azZ z€ernd a jidlo se pfestane béhem vateni pfichy-
tavat. Pokud se rozhodnete pouZivat wok casto, klidné si ho kupte.
Budete-li jej vSak mit jen tak pro parddu v kredenci, pak zvolte ra-
déji jiny materidl, ktery vdm nebude tak snadno rezivét.

Wok z antikorozni oceli — je sice vyhodny, Ze nerezavi, na dru-
hé strané ma vSak niz$i tepelnou vodivost. Kromé jiného je jeho
povrch také ndchylnéjsi na poSkrabdni. Umyvé se horkou vodou
a rovnéZ se doporucuje pred uskladnénim potirani povrchu olejem.

Teflonovy wok — jeho povrch nerezavi a navic se Zadné jidlo pfi
vafeni nepfichytdva. Pamatujte vSak, Ze nesmite pouZivat Zddné os-
tré pfedméty, abyste povrch neposSkrdbali. Jedinou nevyhodou je
opét niZsi tepelnd vodivost.

Titanovy wok — jeho povrch umoznuje pouzivat jakékoli ku-
chynské nacini od dfevénych vafecek pocinaje aZ po ty nejostie;jsi
noze a pritom se nam povrch neposkrabe. Nepftilnavy povrch titanu
umoziiuje pfipravovat potraviny bez pouZiti tuku a oleje! Zvlast do-
bra zprdva pro dietare! A pritom se nic nepfipdli! Maso a jiné pri-
pravované pokrmy zustavaji pfitom $tavnaté a chutné.

Elektricky wok — je rovnéz opatien teflonovym a navic plo-
chym dnem a je tudiZ velice uc¢innou kuchynskou pomiickou pfi po-
uZziti na rovné ploSe na elektrickém sporaku. Woku s plochym dnem
vyuZijeme zejména na pripravu fizka a vétSich kusti masa.



Wok a jeho dopliky

Velmi dilezitou pomickou woku je poklice, kterd se pouziva pri
duseni jidel a vafeni v pare. Pfi ndkupu zkontrolujte, Ze poklice do-
bre sedi a je opatfena drzitkem ze dfeva nebo jiného materidlu,
ktery se pfi vareni nezahfiva.

Dalsim dalezitym doplitkem je napafovaci miizka a ve velké vét-
$iné je k woku automaticky pfibalovana. Pokud tomu tak neni, staci
si opatfit jakoukoli kulatou mfizku s patficnymi rozméry pro vas
wok. Mrizka slouzi k vafeni pokrmi v pare ¢i k udrZeni jejich stalé
teploty. Béhem vareni v pafe wok vzdy prikryjeme poklickou, aby
para neunikala. Po kazdém pouziti mifiZku omyjeme mycim pro-
sttedkem a nechdme dobfe osusit.

Ostatni soucdsti — jako je dérovand lZice, s jejiZ pomoci je mozZné
vyjmout anebo naopak vlozit do horkého oleje kousky surovin, ¢i
dfevénd Spachtlicka na michdni surovin — nejsou jiz tak podstatné.
MuzZeme je nahradit obycejnou vareCkou a néjakym jinym dérova-
nym predmétem.

K vareni v pafe se v Cinské, thajské a jiné asijské kuchyni po-
uziva také bambusovy parak s poklici ze stejného materidlu, ktery
se dava do woku, na jehoZ dno nalijeme vodu (asi 2 cm ode dna).
Hliddme, abe se voda nevyvafila.
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Vyhody a nevyhody woku

Vyhodou woku je, Ze pokrmy miiZeme pfipravovat v jednom hrnci
(tzv. ,eintopf). Zaroven mizZeme napiiklad osmahnout maso a na
zaveéSené miiZce spafit zeleninu. Wok je kromé toho svym tvarem
a oblym dnem pfimo idedlni pro michdni i vétSiho mnoZstvi suro-
vin, které jinak z jiného hrnce nebo ploché panve i pfi sebevétsi
opatrnosti vypadavaji na sporak.

Wok vyuzivame jako jakoukoli jinou panev nebo vétSi hrnec.
Podle potieby piipravy jidel. Neni Zadny problém.

Ve woku vSak nemusime pfipravovat pouze ¢inskd nebo jind
asijska jidla, ale i tradi¢ni Ceské nebo jiné pochoutky z evropské ¢i
jiné svétové kuchyné.

Jedinou nevyhodou pro uZivatele mycek je to, Ze pravé do téchto
dnes modernich spotiebic¢ti v Zddném piipad€ neni vhodny. Je 1épe
wok hned po pouZziti namocit a pak jemné houbickou a sapondtem
umyt. Nikdy wok nedrhneme draténkou nebo praskem.
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Rady pro upravu pokrmii

Pokud budeme piipravovat pokrm z ¢inské nebo jiné asijské ku-
chyné, je nutné dodrzZet zdsady krdjeni a poté rychlé Gpravy.

* Pfisady krajime bud na malé kousky nebo na nudlic¢ky, tzv. ju-
lienne (maso, zeleninu, ovoce apod.).

* U ¢inské kuchyné vétSinu Casu stravime krdjenim surovin a jejich
pfipravou, samotné vafeni trva mnohem krat§i dobu. Ciiiané a vét-
Sina asijskych ndrodu totiZ nepouziva jako my, Evropané, vidlicku
a nuz, nybrz hiilky, a je proto nezbytné, aby veskeré potraviny byly
pokrajeny na malé kousky, které viceméné maji stejnou velikost
a dusi se ¢i smazi stejné¢ dlouhou dobu.

* Maso se pred samotnou Upravou vétSinou marinuje, omacky se
pripravuji predem, jelikoZ Gprava pokrmi je vétSinou velice kratka
a tudiz veskeré prisady musi byt ihned po ruce.

« Cinské kuchyné je mnohdy jednoduchd, ale zato na talifi pestrd
a velice ldkava. A nejen to. Je i chutnd a hlavné zdrava. V Cinské
kuchyni se nepouZzivd pfili§ mnoho tuku ani masa, prevladd ze-
jména zelenina. Ta se krdji rozmanitym, nevSednim zptisobem, aby
v kazdém stravnikovi vzbudila co nejvétsi chuté. Zeleninu krdjime
az tésné pred pfipravou, aby neovadla a neosychala. Neni divu, Ze
si ¢inské kulindfstvi nasSlo své obdivovatele po celém svété.

* Kousky masa ddvame do dobre rozehratého woku s rozpalenym
olejem, protoZe povrch masa se uzavie a $tava z né¢ho nevytece.
Maso je pak Stavnaté a chutnéjsi.

* Pfi opékani wok nejdfive rozehfejeme, pak pfilijeme olej, ktery
rozpalime a potom teprve pfiddme suroviny. Pfiprava jidel je ve
woku pomérné rychld.

e Vétsinou se maso v asijské kuchyni marinuje ve smési vajec

a Skrobové moucky. Pfi opékani se pak maso oddéluje od sebe nej-
1épe pomoci dvou varecek, aby se k sobé neslepovalo.
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Garam masala — smés indického kofeni. Smés mize byt sloZena
bud pouze ze 2 nebo 3 druhii kofeni anebo také vic nez 10. Dopo-
rucuje se pouZzivat vZdy s mirou.

Glutaman (nebo glutamat) sodny (wei-su) — pouziva se jako ochu-
covadlo, ale jen v nepatrnych ddvkdch a vZdy na konci Upravy.
Nesmi se vafit. Nékomu miiZeme zplsobovat bolehlav a je 1épe pak
toto kofeni vynechat. Navic je obsazen v mnoha dovezenych surovi-
nach z Ciny a jinych asijskych statd.

Jidasovo ucho (Cerné houby — mu-er, nazyvané také ,cinské
smrze"), 1ze zakoupit v suSeném stavu a na rozdil od ostatnich les-
nich hub se da nekolikrat ohtét. Pfed pouZitim je nutné tento druh
hub na 20 minut ponofit do horké vody a nechat nabobtnat. Pak
vodu vymackdame a houby pouZijeme podle nasledujicich receptu.

Koreni péti viini (wu-fen) — smés anyzu, badyanu, hiebicku, feny-
klu a skofice.

Kukuri¢na moucka ¢i maizena — pouziva se k obalovani masa
nebo k zahus$téni omdcek a polévek. Misto maizeny je moZné po-
uzit solamyl, tedy bramborovou moucku.

Kuskus pochazi ze severni Afriky (Alzir, Maroko, Tunis) a ptvo-
dem je vlastné pokrmem Berbert. Je to specidlni obilovina, vlastné
krupice z tvrdé pSenice, zpracovand na drobné kulicky. Samotn4 pfi-
prava je dost slozita a zdlouhav4, ale dnes uz na trhu miZzeme kou-
pit polotovar, ktery pfipravime velice rychle. V hrnci uvedeme do
varu zeleninovy vyvar nebo osolenou vodu se 1Zici mésla. Pak sej-
meme z plotny a prisypeme odmérené mnozstvi kuskusu a nechdme
5 minut pod pokli¢kou nabobtnat. Potom jej na¢echrdame vidli¢kou.
Kuskus mizeme podavat vSude tam, kde bychom pouzili ryzi.

Ocet (ryzovy) — pouZziva se do rtiznych omacek. Misto ryzového
octa miiZzeme pouZit ocet vinny nebo jablecny.
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Piniova jadra — jsou semena zralych SiSek borovice — pinie a maji
maslovo-ofiskovou chuf. Z jader se pfipravuje napf. zndmé pesto.

Roketa zvana také rukola je rostlina, kterd svymi listy 1 peprnou
ptichuti pfipomind listy pampeliSky. Pochdzi ze Stfedomofti a po-
uzZiva se zejména jako saldtova zelenina, ddle jako koteni i k 1é¢eb-
nym ucelim. Mladé listy se pouzivaji zejména do salatli, mohou se
jimi ale oblozit i sendvice, bagety, jemné nasekanymi listky se daji
ochutit pomazdnky, omacky nebo nddivky. V Itdlii se pouZivaji jako
obloha na pizzu nebo do téstovin.

Saké (ryzové vino) — Ize nahradit suchym sherry nebo suchym ver-
mutem.

Séjova omacka — vyrobena z fermentovanych sdjovych bobt. Po-
uziva se téméf do vsech ¢inskych pokrmi. Je hodné sland a jidlo
neni tfeba prilis solit. Existuje n¢kolik druht sdjovych omacek. Né-
které druhy jsou silnéjSi neZ béZna s6jovd omdcka. Mezi né patfi
$6ju a tamari.

Shoyu (86ju) — omacka vyrobend ze sdjovych bobil, mouky, pra-
menité vody a moiské soli. Pfipravend smés se nechdva kvasit 18
meésicli. Obsahuje fadu bilkovin, minerdlnich soli, tuki, vitamint
a enzymu.

Tamari — je silnéjSi neZ s6jovd omdacka nebo $6ju, protoZe se do ni
nepifiddvd mouka, nybrz se ziskdva ¢istym kvasSenim sojovych bo-
bi s pfisadou motské soli a pramenité vody. Pouziva se v mensim
mnoZzstvi, protoze byva hodné sland.

Séjové vyhonky — jsou vlastné seminka s6jovych bobu s klicky
a po biologické strance jsou nejvyzivnéjsi ze vSech semen. SOjové
vyhonky na rozdil od ostatnich semen je vSak nutno kratce povafit,
jinak jsou téZko stravitelné. VéEtSinou se nechdva naklicit zelend sé-
ja, jejiz nakli¢end semena staci povarit v menSim mnoZstvi mirné
osolené vody 2—3 minuty. S6jové vyhonky v konzervé neni tfeba
vafit, sta¢i pouze slit ndlev.
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Safréan — kofeni, které se dodnes sbird ru¢ng. Aby se ziskal 1 kg Sa-
franu, je tfeba sesbirat 150 000 kvétt, z nichZ se odstiihdvaji nitky
podobné bliznam. PouZiva se jen Speticka. MuZe se nahradit kurku-
mou.

Sitake — suSené japonské houby zndmé pod ndzvem houZevnatec
shiitake. PouZivaji se pouze kloboucky, které se vyuzivaji do polé-
vek nebo do riznych masovych a zeleninovych pokrmi. Pred pouZi-
tim je nutné je ponofit na 20 minut do vlazné vody, aby nabobtnaly.
Pak je vymackdme a pouzijeme v ndsledujicich receptech.

Tofu — sdjovy syr (tvaroh).

Ustiicova omacka — Gasto pouZivand misto sjové omécky. Je to
hustd, hnéd¢ zbarvena tekutina pfipravend z Gstfic, které jsou pre-
dem povareny v sOjové omdcce a smichané s rliznym kofenim
a mofskou vodou. Jakmile ji jednou otevieme, je tfeba ji uchovavat
v chladnicce.

Zazvor — v Cinské kuchyni se pouziva zdzvor Cerstvy, oloupany
a pokrdjeny nebo nastrouhany. Nemdme-li po ruce Cerstvy zdzvor,

pouZijeme suSeny, mlety. Toto kofeni patfi mezi 1éCivé rostliny a tu-
diz se miize konzumovat, na rozdil od mnoha jinych koteni, i vecer.

Neni-li uvedeno jinak, jsou recepty pfipravovany pro 4 osoby.
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ASIJSKA KUCHYNE
PRIPRAVOVANA VE WOKU

Polévky

NUDLOVA POLEVKA S VEJCI

1 | kureciho vyvaru (i z kostky), 25 g sklenénych nudli, 4 vejce,
3 jarni cibulky, 250 g mraZeného hrdsku, kousek (asi 5 cm)
nastrouhaného cerstvého zdzvoru (nebo 1 IZicka mletého),

2 lZice sojové omdcky, 2 IZicky kukuricné nebo bramborové
moucky, sul, pepr

Vyvar uvedeme do varu. Plamen sniZime, pfidime nudle naldmané
na men$i kousky, drobné nakrajené bilé Casti cibulek (zelenou ¢4st
nechdme na pozdéji), hrasek, zazvor, sil a pepf a asi 3 minuty ne-
chdme probubldvat. Pak pfidime s6jovou omacku, moucku rozmi-
chanou v troSce vody nebo ve vyvaru a michdme do zhoustnuti. Po-
lévku uvedeme znovu do varu, vmichdme rozSlehand vejce a bez
michdni je nechdme srazit. Pfed poddnim jednotlivé porce ozdo-
bime nasekanou zelenou ¢ésti jarnich cibulek.
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THAJSKA KURECI POLEVKA
S NUDLEMI

1 [ kureciho vyvaru (i z kostky), 250 g vareného kureciho masa,
6 velkych listit cinského zeli, 150 g sterilované kukurice (nebo
naklddané kukuricné klasy), 25 g sklenénych nudli

Korenici smés: / [Zice sojové omdcky, 2 [Zice suchého vermutu,
Y5 IZicky glutamanu, Y2 [Zicky cukru, Spetka soli

Ve woku rozehfejeme olej. Vmichdme na kosticky nebo na nudlic-
ky nakrdjené kufeci maso a osmahneme ze vSech stran. Maso vy-
jmeme a do oleje ddme na nudlicky nakrdjené Cinské zeli, které
smazime asi 1 minutu. Pfiddme kofenici smés a smazime dalSi mi-
nutu. Pak pfilijeme vyvar, pfiddme naldmané nudle, kukufici sceze-
nou z nalevu nebo pokréjené kukuficné klasy, vratime kufeci maso,
uvedeme do varu a pak na snizeném plameni vafime jeSté asi 2 mi-
nuty. Ihned poddvame.

KRUTI POLEVKA S HOUBAMI

1 [ kuteciho vyvaru (i z kostky), 250 g kritich vykosténych prsou,
25 g sklenénych nudli, 3 houby Jiddsovo ucho, kousek cerstvého
zdzvoru nebo 1 [Zicka mletého, 2—3 [Zice sojové omdcky,

hrst paZitky, 2 lZice oleje, siil, pept

Houby JiddSovo ucho dame na 20 minut do horké vody. Pak je sce-
dime, odstranime tuhé tfené a kloboucky nakrdjime na malé kousky.
Ve woku rozpalime olej, pfiddme na nudlicky nakrdjend kriti prsa
a za stalého michdni je osmahneme dohnéda. Pak je vyjmeme
a zbytek oleje vylijeme. Wok omyjeme, pfilijeme vyvar, nakrdjené
houby, pfidime osmazené maso, nastrouhany zazvor, stl a pepr.
Uvedeme do varu a pak na mirném plameni nechdme 10 minut pro-
bubldvat. Po 5 minutdch pfiddme naldmané nudle a dovafime. Na-
konec dochutime sdjovou omackou. Polévku nalijeme do misek
a posypeme nasekanou paZzitkou.
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SPENATOVA POLEVKA S TOFU

1 lvyvaru (i z kostky), 250 g tofu, 250 g libového veprového masa,
250 g cerstvého Spendtu, 2 jarni cibulky, 1 lZicka mletého zdzvoru,
Spetka glutamanu, 2 [Zice oleje, siil, pepr

Maso nakrdjime na nudlicky, mirné osolime, opepiime, ochutime
zdzvorem a na oleji osmahneme dozlatova. Pfidame jemné nase-
kany Spendt a osmazime spolecné. Prilijeme vyvar, pfiddme na kos-
ticky nakrdjené tofu a v polévce vafime zvolna asi 7 minut. V z4-
véru ochutime glutamanem a na talifich posypeme jednotlivé porce
jemné nasekanou jarni cibulkou.

Obména: Misto Spenatovych listh miZeme na jafe vyuzit mladé
listy kopftivy.

PIKANTNI SLADKOKYSELA POLEVKA

1 | kureciho vyvaru (i z kostky), 50 g libového veprového masa,
50 g bambusovych vyhonkii z konzervy, 3 houby Jiddsovo ucho,
1 porek, 2 vejce, 1 [Zice hladké mouky, 2 [Zice sojové omdcky,

1 lZice (hnédého) cukru, 2 lZice kukuricné nebo bramborové
moucky, Y2 lZicky pikantni ¢ili omdcky (viz s. 71) nebo kousek
feferonky, 1 lZice oleje, siil, spetka bilého pepre

Houby ddme na 20 minut do horké vody. Pak je scedime a vychla-
dlé je jemné nasekdme. Maso nakrdjime na kosti¢ky, osolime, ope-
piime a poprasime moukou. OcCistény poérek nakrdjime na kolecka.
Scezené bambusové vyhonky pokrdjime na jemné nudlicky. Na
oleji osmahneme vepfové maso, pak pfilijeme horky kufeci vyvar
a nechdme prejit varem. Pfiddme pokrdjené houby, porek, bambu-
sové vyhonky a na mirném plameni povafime asi 5 minut. Po této
dobé pfiddme do polévky dobfe rozSlehand vejce a bez michdni je
nechdme ztuhnout. Pak pfimichdme moucku macenou se 4 1Zicemi
vody, s6jovou omackou, ¢ili omackou a cukrem a smés prilijeme do
polévky. Michdme do zhoustnuti a ihned poddvame.
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RYBiPOL@VKA
SE SKLENENYMI NUDLEMI

1 I vyvaru (i z kostky), 25 g sklenénych nudli, 300 g filé 7 tresky
(nebo jiného druhu ryby), konzerva sterilované kukurice (400 g),
kousek cerstvého zdzvoru nebo 1 IZicka mletého, 2 [Zice sojové
omdcky, 1 lZice kukuricné nebo bramborové moucky, hrst petrZelky,
sil, pepr

Vyvar, s6jovou omacku a nastrouhany zdzvor pomalu privedeme
ve woku do varu a pak nechdme 5 minut probubldvat na mirném
ohni. Mezitim nakrdjime na velmi jemné nudlicky rybi filé, které
spolecné s naldmanymi sklenénymi nudlemi a scezenou kukufici
pfidime do vyvaru, a nechdme vafit dal$ich asi 5 minut. Polévku
nakonec zahustime mouckou rozmichanou predem s trochou vody,
podle chuti osolime, opepfime a poddvdme posypanou nasekanou
petrzelkou.

THAJSKA KREVETI POLEVKA
S CITRONOVOU TRAVOU

800 ml vyvaru, 25 g ryZovych nudli, 100 ml bilého vina,

250 g mrazenych predvarenych loupanych krevetek, 1 citron nebo
limetka, 2 stonky Cerstvé citronové trdvy, kousek cerstvého zdzvoru
(asi 5 cm), 3 jarni cibulky, 2 strouZky cesneku, vyhonky munga —
na ozdobeni podle chuti, 2 jarni cibulky, hrst mdty a koriandru,

2 [Zice oleje, sul, pepr

Polorozmrazené krevetky osmahneme s nasekanym cCesnekem na
oleji. Zaroven je osolime a opepfime. Pak je vyjmeme. Limetku
nebo citron spafime vrouci vodou, rozkrojime napil a nakrdjime
pak na tenké platky. Oloupany zdzvor nahrubo nastrouhdme, jarni
cibulku (pouze bilou ¢ast) nakrdjime na kolecka, stonky citronové
tradvy rozmackdme stfenkou noZe a nakrdjime na asi 2 cm dlouhé
kousky. VSechny uvedené suroviny osmahneme na zbyvajicim tuku
po krevetkdch. Pak pfilijeme vyvar a vino, uvedeme do varu a ne-
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chdme zvolna probubldvat 10 minut. Vyvar precedime, do hrnce
i s precezenym vyvarem vratime krevetky a prohfejeme je. Mezitim
pfipravime podle ndvodu na obalu ryZové nudle, které rozloZime na
dno mensSich asijskych hlubokych misek. Zalijeme je pfipravenym
vyvarem s krevetkami a ozdobime podle chuti vyhonky munga, ze-
lenou ¢asti nasekané jarni cibulky a Cerstvymi listky maty a korian-
dru. Vsechny uvedené ozdoby mtiZzeme podavat zvlast na talifku.

ASIJSKA POLEVKA NA KARI KORENI

1 I vody, 80 g ryZe, 1 bujonovd kostka, 300 g kurecich vykosténych
prsicek, 2 mrkve, 1 cibule, 2 jablka, 250 ml mléka, 2 [Zice kuku-
ricné nebo bramborové moucky, 1 [Zicka nastrouhané citronové
kiiry, 2 lZice mdsla, 1 [Zice kari korent, siil

Na masle osmahneme oloupand, jadfinct zbavena a na kosticky na-
krdjena jablka. Na kousky nakrdjend kufeci prsicka obalime v kari
kofeni, pfidime k jablkim a osmahneme je za stalého michani do-
zlatova. Pak ptridaime dikladné proplachnutou ryZi, vmichdme na-
strouhanou mrkev, nadrobno nakrdjenou cibuli, trochu soli a podu-
sime asi 2 minuty pod poklickou. Zalijeme vSe horkou vodou,
pfiddme rozdrobenou bujonovou kostku a vafime domékka. Kdyz
je polévka hotovd, smichdme moucku s mlékem, nastrouhanou ci-
tronovou ktirou z dikladné omytého (nejlépe chemicky neosetre-
ného) citronu a za stalého michani varime do zhoustnuti.

Pozndmka: V Ciné se polévky poddvaji na zdvér menu, tedy jako
posledni chod, a to proto, aby se tekutinou ,,spldchla‘ v§echna po-
Zitd krmé. Md to urcité svoji logiku a do vlddy francouzského krdle
Ludvik XVI. se i v Evropé polévky jedly nakonec. Jak zndmo, hutné
polévky dokdzZou dobre nasytit a nékdy postaci jako jediny chod
rychlejsi vecere nebo obéda. Aby Ludvik umlcel hladovy nespoko-
jeny francouzsky lid, rozhodl, Ze se polévka bude poddvat jako
prvni chod. Tento zvyk se ve Francii brzy ujal a rozSivil se i do
ostatnich evropskych zemi. Od té doby se asi traduje i zndmé ceské
porekadlo: Polévka je grunt a maso spunt.
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japonské suroviny
ryby, ryze

rasy na sushi
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zelené Caje
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