Canh mang n[Ju su{]n - Polévka s bambusovymi vyhonky

30.11.2011 UVARTE SI SAMI

Zatimco v predchozich ¢lancich jsme vam predstavily nékolik receptli na mén man (slany pokrm), dnes se seznamime s dal$i kategorii com binh
dén - s canh, polévkami. Stejné jako je nezbytny mon mén k ryzi, podle vietnamskych zvyka by ani polévka neméla chybét k zadnému jidlu.
Vietnamska kuchyné zna nepreberné mnozstvi polévek, které se ve Vietnamu vari vét$inou sezénné. Ne Ze by se dodrzovala striktni pravidla, v
jakém obdobi se ma co varit, ale stejné jako v jinych kuchynich se ridime sezdnnosti zeleniny. Také je u nas béznéjsi jist polévku az po hlavnim
chodu (tedy po ryzi) nez na zacatku.

Zakladem vSech nasich polévek je dobry vyvar, ten se ocenuje nejvice - jak je silny a jak je jeho chut ,sladkd” od masové stavy. V pripadé Canh
mang jde o kombinaci domékka uvarenych veprovych zebirek s nakyslymi a mirné nahorklymi bambusovymi vyhonky doplnéné vonavou cibuli a
cerstvymi bylinkami. Pojdme se pustit do jedné z nejznameéjsich vietnamskych polévek, ktera vas poradné zahteje v tomto chladném pocasi.

Suroviny (pro 4 osoby)

- 300 g baby bambusovych vyhonkt

- 400 g veprovych zebirek

. 1-2 rajcata

- koriandr, jarni cibulka, ¢ervena cibule
. stl, rybi omacka

Postup

1. Zebirka nasekédme na mensi kousky, vlozime do hrnce a priddme jen takové mnozstvi vody, aby byla zebirka lehce ponorena.
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Jakmile se za¢ne voda vafit a vytvoi{ se péna od Zebirek, sunddme hrnec z plotny a zebirka dikladné omyjeme. Mimo chuti se ve
vietnamské kuchyni dba i o ¢irost vyvaru - nemél by byt prili§ zakaleny. Do Cistého hrnce opét vlozime Zebirka, tentokrat pridame
uz dostatek vody na polévku - mnozstvi vody zalezi na vas, zda spiSe preferujete ridsi nebo hustsi polévku (ja davam priblizné 2,51
vody). Vodu osolime 3 1zickami soli a nechdme na mirném ohni varit nejméné 40 minut, aby ndm vzniknul chutny vyvar a maso ze
zebirek zcela zmeéklo. Jde tedy o techniku ninh. Pokud nespéchate, nechte vyvar varit klidné i pres hodinu.
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2. Mezitim si pripravime bambusové vyhonky. J& jsem koupila baby bamboo shoots, ale pokud je neZenete, miizete bez problému
pouzit i ty vétsi. Bambusové vyhonky se v CR prodévaji bud takto v nalevu, nebo uz primo susené (ale o tom zase nékdy pristé).
Vezméte vidlicku a ,vySkrébejte” odshora doll z vyhonkl tenoucké nudlicky. Baby vyhonky se daji lehce zvladnout vidlickou, pokud
maéte ale uz ty vétsi a tvrdsi vyhonky, budete si muset pomoct nozem. Bambus ddme varit do neosolené vody, abychom se zbavily
jeho silného aroma. Vodu stac¢i nechat chvili probublat, poté vyhonky omyjeme a opét nechame znovu kratce povarit v nové vodé.
Baby vyhonky staci prevarit dvakrat, u téch ostatnich prevarte i trikrat. Urcité nevynechavejte tento krok, protoze silné aroma
bambusu by vdm mohlo pfebit viini vyvaru. Poté uz mizeme vyhonky vloZit pfimo do hrnce s vyvarem.
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3. Umyjeme si rajéata a nakréjime na mésicky. Koriandr, jarni cibulku a ¢ervenou cibuli diikkladné omyjeme. Koriandr a jarni cibulku
nasekéame najemno, ¢ervenou cibuli nakrajime natenko. Raj¢ata pridéme do hrnce zhruba po 20 minutéch po vloZeni vyhonkt.
Polivku nechame s rajcaty varit jesté priblizné 15 minut. Polévku poté dochutime trochou rybi omacky a soli dle vlastni chuti.
Servirujeme ve vétsi mise (protoze se podava jako vsechno ostatni spole¢né) a ozdobime cibuli a bylinkami.
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http://vietfoodfriends.blogspot.com/2011/11/techniky-upravy-jidel-ve-vietnamske.html
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