Hot & Sour

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla spravné polévky

- Palivost stavte hlavné na bilém pepfi, ne pouze na chilli.

- Ocet pfidavejte ve dvou davkach a finalni kyselost doladte na konci.
- Skrobovou suspenzi pred kazdym pfilitim znovu rozmichejte.

- Vejce lijte do mirné rotujici polévky tenkym praminkem.

Jak ma Hot & Sour chutnat

Vyvar je vyrazné kysely a peprové palivy, ale ani jedna chut nepfekryva houby, tofu a séjovou omacku. Konzistence
je hedvabna a lehce zahusténa, nikoli rosolovita.

Poradi prace

- Namocte houby a nakrajejte vS§echny suroviny.
- Povaite houby, bambus a maso ve vyvaru.

- PFidejte tofu a zakladni dochuceni.

- Po &astech zahustéte a vytvorte vajeCné stuzky.

- Na konci doladte ocet, bily pepf a sezamovy olej.

Pred zahusténim

Polévka musi mirné vafit, jinak Skrob spravné nezahustuje. Suspenze musi byt studena a hladka. Prilévejte ji po
Castech - po kratkém provareni se ucinek jesté zvyrazni.

Nacasovani

- 20 minut pfedem namocte houby.

- 10 minut krajejte suroviny na tenké prouzky.
- 12 minut vafte zaklad s masem a zeleninou.

- 5 minut vénujte zahusténi, vejcim a finalnimu dochuceni.
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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

Postup

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.

Kontrola pred podavanim

Vyvar lehce obaluje Izici, tofu drzi tvar, vejce tvofi jemné stuzky a palivost bilého pepfe prichazi az po kyselosti
octa. Pokud polévka pfili§ zhoustne, zfedte ji horkym vyvarem.
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