Hot & Sour

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Kyselost z octa, palivost z pepre

Cinska Suan La Tang nestoji jen na chilli. Charakteristické teplo vytvafi bily pepF, zatimco &erny nebo ryzovy
ocet pfinasi kyselost. Tofu, houby a bambus dodavaiji kontrast mékkych, pruznych a kfupavych textur.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

Malo kysela Po Izickach pfidejte ocet az po ztlumeni; vzdy znovu ochutnejte.

Malo péliva Rozmichejte bily pepf v troSe vyvaru a pfidejte po ¢astech.

P¥ili§ husta Zfedte horkym vyvarem; dalSi ocet pfidejte az po Upravé hustoty.

Vejce tvofi hrudky PFisteé lijte tenkym praminkem do pomalu rotujici polévky a chvili nemichejte.

Jak ridit hustotu

- Skrob vzdy rozmichejte ve studené vodé.
- Pfed nalitim suspenzi znovu promichejte, protoze rychle sedimentuje.
- Prilévejte po Castech a kazdou davku kratce provarte.

- Po pfidani vajec uz polévku nezahus$tujte bez opatrného rozmichani.

Ocet a bily pepr

Cinsky &erny ocet je hlubsi a lehce sladovy, ryZovy ocet je &istsi a ostFejsi. Bily pepi dava typické zahFivajici teplo.
Obé slozky pridavejte pozdé, aby zlstaly vyrazné.

Textury v jedné misce

- Tofu: mékké, ale nakrajené na pevné prouzky.

- JidaSova ucha: pruzna a kfupava.

- Shiitake: masita chut a viné.

- Bambus: svézi kfupnuti bez dlouhého vareni.
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Suroviny

- 150 g pevného tofu nakrajeného na tenké prouzky

- 120 g veprové panenky nebo kyty nakrajené na tenké prouzky

- 1,2 | kufeciho nebo zeleninového vyvaru

- 20 g suSenych jidaSovych usi a 4 suSené shiitake, pfedem namocené

- 120 g bambusovych vyhonk v prouzcich

- 3 Izice svétlé s6jové omacky a 3 az 4 Izice Cinského Eerného nebo ryzového octa
- 1 az 2 I1ziky bilého pepie podle chuti

- 3 Izice kukufi¢ného Skrobu rozmichané v 5 IZicich studené vody

- 2 vejce lehce rozslehana

- 1 1Zicka sezamového oleje, jarni cibulka a chilli olej k podavani

Osm kroku

1. Pfipravte suroviny - Namocené houby, tofu, bambus a maso nakrajejte na podobné tenké prouzky, aby se vafily
rovnomerné.

2. Uvarte zaklad - Vyvar pfivedte k mirnému varu a vloZte shiitake, jidaSova ucha, bambus a maso.
3. Pridejte tofu - Po nékolika minutach opatrné vlozte tofu a uz nemichejte prudce, aby se prouzky nerozpadly.
4. Zakladné dochutte - PFidejte s6jovou omacku a ¢ast octa. Finalni kyselost upravite az po zahusténi.

5. Zahustéte postupné - Skrobovou suspenzi znovu promichejte a za mirného varu pilévejte po &astech, dokud polévka
lehce neobaluje IZici.

6. Vytvorte vajecné stuzky - Polévku pomalu roztocte a vejce lijte tenkym praminkem. Nékolik sekund nemichejte.
7. Doladte palivost a kyselost - Ztlumte teplotu a pfidejte bily pepf a zbytek octa po mensich davkach.

8. DokoncCete a podavejte - Vmichejte sezamovy olej, posypte jarni cibulkou a podavejte ihned; chilli olej nabidnéte zvlast.

Bezpeéna prace s masem a vejci

Syrové maso drzte oddélené od hotovych surovin. Polévku po pfidani masa a vajec dikladné provarte; zbytky
rychle zchladte a uloZte do lednice.
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AHG Pasta na polévku Hot & Sour 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-polevku-hot-sour-50-g

Thai Dancer Ryzovy ocet 300 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml

Lee Kum Kee Svétla s6jova omacka 500 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-lee-kum-kee-svetla-500-ml
Twin Elephants Bambusové vyhonky prouzky 227 g
https://www.tasteofasia.cz/p/bambusove-vyhonky-prouzky-227-g

Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml

https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml
Nejcastéjsi chyby

- Ocet se vaifi pfilis dlouho a kyselost zplosti.

- V8echen Skrob se nalije naraz a vyvar je rosolovity.

- Vejce se prudce zamicha a vytvofi drobné hrudky misto stuzek.

- Tofu se kraji pfili§ jemné nebo se po vlozeni agresivné micha.

Podavani a obmény
- Chilli olej podavejte zvlast, aby si kazdy upravil palivost.
- Pro bezmasou verzi pouzijte zeleninovy vyvar a vice tofu.

- Maso Ize vynechat nebo nahradit kufecim; prouzky musi byt tenké.

Alergeny a etiketa

Soéjova omacka obsahuje soju a Casto také pSenici. Hotova pasta mize obsahovat dalSi alergeny. Vejce jsou
soucasti receptu; pfi nahradach vzdy rozhoduje etiketa konkrétniho vyrobku.

Ulozeni a ohrev

Polévku rychle zchladte a ulozte zakrytou. OhFivejte pomalu a podle potfeby zfedte vyvarem. Ocet, pepf a jarni
cibulku doladte znovu az pfi podavani.
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