Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla kiehkého masa

- Pouzijte klizku, krk nebo plec s dostatkem vaziva.

- Maso pred opékanim osuste a pracujte po menSich davkach.
- Po zaliti udrzujte jen velmi mirny var.

- Mrkev pFidejte az ke konci, aby zUstala cela.

Jak ma Bo Kho chutnat

Vyvar je aromaticky po citronové trave, badyanu a skofici. Raj¢e a mrkev pridavaji sladkost, rybi omacka umami a
chilli s limetou se davkuji pfi podavani.

Poradi prace

- Maso nakrajejte na stejné velké kusy a marinujte.

- Osuste je a opecte v nékolika davkach.

- Rozvorite marinadu, protlak a celé koreni.

- Maso pomalu duste, mrkev pfidejte na poslednich 30-40 minut.

- Kofeni vyjméte, omacku doladte a zvolte pfilohu.

Pred zapnutim plotny

Maso osuste, zeleninu nakrajejte, kofeni odmérte a vyvar méjte pripraveny. Opékani probiha rychle a preruSovani
snizuje teplotu hrnce.
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Suroviny

- 1,2 kg hovézi klizky, krku nebo plece nakrajené na vétsi kostky

- 4 stonky citronové travy, 4 strouzky ¢esneku, 3 Salotky a 30 g zazvoru
- 2 Izice rybi omacky, 1 Izice cukru, 1 1ziCka kari a Cerny pepf

- 2 Izice oleje, 2 Izice raj¢atového protlaku a 400 g krajenych rajcat

- 2 badyany, 1 cela skofice a 1 bobkovy list

- 1,2 | nesoleného hovéziho vyvaru nebo vody

- 500 g mrkve nakrajené na velké Sikmé kusy

- jarni cibulka, koriandr, thajska bazalka, chilli a limeta k podavani

- Cerstva bageta, ryZové nudle nebo ryZe podle zvoleného zplsobu podavani

Postup

1. Marinujte maso - Maso promichejte s citronovou travou, ¢esnekem, Salotkou, zazvorem, rybi omackou, cukrem, kari a
pepfem. Nechte 45-60 minut v chladu.

2. Osuste a opecte - Maso vyjméte z marinady, povrch osuste a opékejte po davkach. Kousky se musi zbarvit, ne dusit.

3. Rozvonte zaklad - V hrnci kratce orestujte zbylou marinadu a raj¢atovy protlak. PFidejte raj¢ata, badyan, skofici a bobkovy
list.

4. Zatnéte pomalé duseni - Vratte maso, zalijte vyvarem nebo vodou tak, aby bylo téméF ponorené, a pfivedte k mirnému
varu.

5. Duste domeékka - Priklopte a vafte velmi zlehka 90-120 minut. Obcas zkontrolujte tekutinu a tuhost masa.
6. Pridejte mrkev - Mrkev vlozte az na poslednich 30-40 minut, aby zmékla, ale nerozpadla se.
7. Doladte konzistenci - Odklopte hrnec a podle potfeby omacku kratce zredukujte. Ma zUstat fid$i nez ¢esky gulas.

8. Dochutte a podavejte - Vyjméte skofici, badyan a bobkovy list. Doladte rybi omackou, cukrem, limetou a podavejte s
bagetou, nudlemi nebo ryzi.

Kontrola pred podavanim

Maso Ize snadno rozdélit I1Zici, mrkev drzi tvar a vyvar je leskly a aromaticky. Nema byt mou¢né zahustény ani tézky
jako Cesky gulas.
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