Pho bo nebo pho ga

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Ciry vyvar stoji na teploté a éase

Kosti nebo kufe zalijte studenou vodou a zahfivejte pomalu. Vyvar ma jen jemné probublavat. P&nu sbirejte,
ale obsah hrnce nemichejte. Opecena cibule se zazvorem pfidaji barvu a viini bez zakaleni.

Rozhodovaci tabulka

Situace Spravna volba

Chcete vyraznégjsi vyvar Zvolte hovézi kosti a hrudi. Pocitejte s 4-5 hodinami pomalého tazeni.

Chcete leh¢i variantu Zvolte celé kufe. Maso vyjméte po dosazeni bezpelné teploty a nepfevatte je.
Vyvar je zakaleny Snizte teplotu, pfestante michat a opatrné sbirejte pénu a tuk.

Kofeni je pfilis silné Pristé je vlozte v sacku pouze na poslednich 60-90 minut.

Priprava pred varenim

- Kosti, kufe a maso udrzujte do vareni v chladu.
- Kofeni odmérfte do sitka nebo platéného sacku.
- Bylinky a klicky omyjte a osuste oddélené.

- Nudle pfipravujte az tésné pred sestavenim misek.

Kontrola béhem tazeni

- Povrch se ma jen zlehka pohybovat.

- Pénu sbirejte jemné, aby se nerozptylila zpét do vyvaru.
- Maso kontrolujte oddélené a po zméknuti je vyjméte.

- Odparfenou vodu doplriujte pouze horkou vodou.
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Recept pro 6 porci
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Spoleény zaklad

- 400 g plochych ryZovych nudli

- 2 cibule a 100 g Cerstvého zazvoru

- 4 badyany, 1 cela skofice, 4 hfebicky, 1 ¢erny kardamom a 1 IZice koriandrovych semen
- 2-3 Izice rybi omacky, sl a malé mnozstvi cukru podle chuti

- jarni cibulka, koriandr, limeta a chilli k podavani

Varianta pho bo

1,5 kg hovézich kosti, 500 g hovéziho hrudi nebo klizky, 4,5 | vody. Pro Ciry vyvar kosti kratce predvarte, oplachnéte
a teprve potom zacnéte ve studené vodé.

Varianta pho ga

1 celé kufe pfiblizné 1,5 kg, kufeci skelet nebo kfidla podle potreby, 4 | vody. Kufe vyjméte po 45-60 minutach nebo
po dosazeni nejméné 74 °C v nejsilngjsi casti.

Osm kroku

1. Ocistéte zaklad - Hovézi kosti kratce predvaite a oplachnéte. U kufeci varianty kufe pouze ocistéte a vlozte do studené
vody.

2. Opecte aromata - Cibuli a zazvor opecte feznou stranou dohnéda. Suché kofeni kratce zahrejte, jen dokud se nerozvoni.

3. Tahnéte vyvar - Zalijte studenou vodou, pomalu zahfejte a sbirejte pé€nu. Hovézi vyvar tahnéte 4-5 hodin, kufe vyjméte
po 45-60 minutach a vyvar dokoncete zlehka.

4. Pridejte kofeni - Kofeni vlozte v sacku nebo sitku na poslednich 60-90 minut. Dlouhé vafeni muze pfidat horkost.
5. Dochutte - Vyvar precedte, odstrarite tuk podle chuti a doladte rybi omackou, soli a malym mnozstvim cukru.
6. Pripravte nudle - RyZové nudle namocte nebo uvarite pfesné podle etikety. Slijte je tésné pred sestavenim misek.
7. Sestavte misky - Do nahfaté misky vlozte nudle, uvafené maso nebo tenké syrové platky hovéziho a bylinky.

8. Zalijte a podavejte - Zalijte prudce vroucim vyvarem. Limetu, chilli, klicky, hoisin a srirachu nabidnéte zvlast.

Kontrola hotového vyvaru

Vyvar je Ciry, voni po mase a koreni, ale zadna jednotliva viiné neprebiji ostatni. Rybi omacku pfidavejte postupné
az po precezeni.
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Suroviny s primymi odkazy
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Farmer Brand RyZové nudle 5 mm Siroké 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzove-nudle-5-mm-siroke-400-g
AHG Pasta na polévku Pho 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-polevku-pho-50-g
Tiparos Rybi omacka 720 mi
https://www.tasteofasia.cz/p/rybi-omacka-tiparos-720-ml
Drana Badyan Cely 3 ks
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-badyan-cely-3-ks

Drana Skofice Cela 3 ks

https://www.tasteofasia.cz/p/drana-skorice-cela-3-ks
Nejcastéjsi chyby

- Zakaleny vyvar: prudce vafil nebo se ¢asto michal.

- Horkeé kofeni: bylo ve vyvaru pfili§ dlouho.

- Rozvafené nudle: Cekaly v horké vodé nebo byly uvafené pfedem.

- Suché kure: zUstalo ve vyvaru po dosazZeni spravné teploty.

Sestaveni a podavani

- Misky nahtejte horkou vodou a osuste.

- Nudle a maso rozdélte pfedem, potom zalijte prudce vroucim vyvarem.
- Bylinky, limetu, chilli, klicky, hoisin a srirachu nabidnéte zvlast.

- Zbytky rychle zchladte a ulozte do lednice. Vyvar pfi ohfevu pfivedte k varu.
Ulozeni jednotlivych ¢asti

Vyvar, nudle, maso a Cerstvé bylinky uchovavejte oddélené. Nudle se ve vyvaru rychle rozmaceji a bylinky ztraceji
vani. Pfi dalSim podavani ohfejte pouze vyvar a misku sestavte znovu.
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