Thit kho d[Ja - Veprovy bucek s kokosem

23.11.2011 UVARTE SI SAMI

Nézev a spojeni téchto dvou ingredienci se vam muZe zdét bizarni, ale pravdou je, Ze tento pokrm pati{ ve vietnamskych rodinach k tém
nejoblibenéjsim.

Bicek v tomto pripadé nezpracovavame technikou rang jako v receptu Thit rang chéy canh - bli¢ek s kfupavou kirkou, ale technikou kho - tedy
nechéme dusit do zméknuti masa a hotové jidlo se podava se Stavou z masa. I Thit kho d[Ja patri do kategorie com binh dan, tedy pokrm, ktery
se ji s ryzi v béZnych domdacnostech. Distinktivni chut kfupavého kokosu a mékkého bucku nasdknutého kokosovou vodou a zkaramelizovanou
omackou urcité oslovi i mnohé z vas.

Suroviny (pro 4 osoby)

- 500 g veprového biicku

- 2 kokosové orechy

- 3 1zice rybi omacky

. 2 1zice hat ném nebo 11zicka soli
. 11zice cukruy, 1 1Zicka pepre

. 3-4 1Zice cukru na karamel

- 200 ml vody

Postup

1. Maso omyjeme a nakrajime na mens$i kousky tak, aby byly vidét vSechny vrstvy bucku. Poté dochutime maso rybi omackou, hat
ném, cukrem a peprem. Nechame maso odpocinout na 10-15 minut, aby ochucovadla méla ¢as nasaknout.
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2. Mezitim si pripravime kokos. Na orechu vidime tri ,oka“. To, které se zda byt vypouklejsi, je nejmékci. Provrtejte se jim a vylijte z

orechu vodu, kterou budeme pozdéji potrebovat. Rozbiti skorapky vyzaduje trochu cviku, ale nenechte se tim odradit. Ja osobné
pouzivam tupou hranu sekacku na maso. Tloukejte, dokud skorapka nepukne.
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Duzinu pak

pomoci noze od skorépky. Kokosovou duzinu poté oskrabeme a nakrajim
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3. Do hrnce priddme maso (neni potieba olej, z bucku vytece dost sddla) a michame, dokud se maso nezatéhne. Poté pridame
nakrajeny kokos i kokosovou vodu.
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Do mensiho hrnce nasypeme 3-4 1Zice cukru a nechdme zkaramelizovat. Jde nam spiSe o barvidlo nez o sladkou chut, proto

nechame cukr na plotné déle, az cukr zcela zhnédne. Jakmile se ndm vytvori zkaramelizovana omacka, nalijeme ji ihned do hrnce s
masem a kokosem a dikladné promichdme. Dolijeme do hrnce 200 ml vody, piiklopime poklici a nechdme na mirném ohni varit

zhruba 40 minut. Nakonec jesté dle vlastni chuti dochutime a mtizeme podavat.
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