BUN BO HUE TASTE OF ASIA 1/2

Vyrazny vyvar bez zakaleni

Sa a krevetova pasta tvori charakter polévky

Kosti pfedem spafrte, vyvar nechte jen mirné tahnout a pénu pribézné sbirejte. Krevetovou pastu rozmichejte zvlast a
pridavejte po Castech.

Ciry vyvar Typické aroma Silné nudle

Po spareni kosti varte bez prudkého Sa rozdrtte hibetem nozZe. Krevetova Pouzijte pevnéjSi ryzové nudle a

bublani a bez zbyte€ného michani. pasta potfebuje opatrné davkovani. uvarte je oddélené, aby vyvar
nezakalily.

Ctyri jistoty

1 Kosti nejprve spaite Kratké pfedvareni odstrani p&nu a necistoty pred zalozenim &istého vyvaru.
2 Tahnéte zvolna Prudky var vyvar zakali a maso muze vysusit.

3 Slanost dolad’te nakonec Krevetova pasta i rybi omacka jsou vyrazné a slané.

4 Misku sestavte az pri podavani Nudle a maso ohfejte horkym vyvarem, bylinky nevaite dlouho.
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RECEPT

Ban Bo Hué pro 6 porci

Hlavni suroviny

1 kg hovézich kosti

700 g hoveézi klizky

1 veprové koleno

5 stonkU citronové travy

1 cibule a 60 g zazvoru

1-2 Izice krevetové pasty

3 Izice rybi omacky

600 g silnych ryzovych nudli
chilli, limeta a Cerstvé bylinky

Postup

1 Spaite kosti

Kosti a koleno pét minut predvarte, slijte a dikladné oplachnéte.

2 Zalozte vyvar

Zalijte Cistou vodou, pfidejte maso, cibuli, zazvor a rozdrcené stonky sa.

3 Tahnéte zvolna

Nechte dvé az tfi hodiny jen mirné probublavat a prabézné sbirejte pénu.

4 Dochutte

Krevetovou pastu rozmichejte v troSe horkého vyvaru, pfecedte a pfidavejte po ¢astech.

5 Sestavte misky

Nudle uvafte zvlast, dopliite masem a zalijte vroucim vyvarem. Pfidejte bylinky, limetu a chilli.
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