Thit rang chay canh - bucek s kiupavou karkou

13.11.2011 UVARTE SI SAMI

Nebyla jsem prili§ daleko od pravdy, kdyz jsem hédala, ze budete ocekavat jako prvni recept ph[], nem rén, nebo bin cha. Nebojte, na vSechno
dojde :) Pro zacéatek bych vés chtéla spiSe seznamit s jinym pokrmem, ktery zatim nejspiS neznate. Vybrala jsem ho jednoduse proto, ze pro jeho
pripravu potfebujete surovinu, kterd, troufdm si tvrdit, spojuje oba nase narody: blicek.

Jelikoz jsme si stanovily za cil vas sezndmit s na$i kuchyni v celé jeji krase, dnes bych vam rada predstavila thjt rang chdy canh. Cesky bych
tento pokrm asi pojmenovala jako biicek s krupavou kiirkou.

Thit rang chédy canh bychom mohli zaradit do kategorie com binh dan. Tedy, je to obycejné jidlo obyCejnych lidi. Zatim vim o jediné restauraci
na Sapé, kterd nabizi menu com binh dan. Podniky v centru Prahy zatim kurdz nenasly a drzi se zajetych koleji v podobé ph[], nem, btin bo Nam
Bo nebo biin cha. Ale kdo vi, tieba se brzy dockdme vietnamského lidového obédového menu za pér kacek ;)

Suroviny (pro 4 osoby)

- 500 g veprového bicku
- 1 mensi cibuli

. 2-3 Izice rybi omécky

- 11zicka cukru

. sll a pepr dle chuti

Postup
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1. Cibuli si nakrajime na kosticky, maso na mensi kousky. V drtivé vét$iné recepti se kize od masa neodkrajuje a je spiSe vyjimkou
kiiZi odstrafiovat. Pokud se rozhodnete kliZi ponechat, vézte, Ze to bude pii restovani vice ,prskat”.
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2. Na suché a rozpélené panvi orestujeme maso. Olej neni potfeba, protoZe samotny bic¢ek vypusti tuk. Pokud byste se presto bali, Ze
se maso pripdli, miZete pridat trochu oleje. Pravidelné michejte. AZ se maso zatdhne a za¢ne se na ném vytvaret zlatava kiirka,
pridame cibuli a opét promichdme. Dochutime dvéma 1zicemi rybi omacky a 1zickou cukru, ktery po zkaramelizovani doda krasnou
barvu. Za obcasného michéni jesté restujeme 2 - 3 min. Nékteré rybi omacky jsou slanéjsi, nékteré slabsi. Proto je lepsi ji na
zacatku pouzit méné a na zaveér jesté cely pokrm dle potreby a vlastni chuti dochutit. Nyni jiz zbyva jen posypat Cerstvé namletym
pepiem a podavat kousky blicku s ryZi.

3. Tip!

Jednd se o techniku rang, proto maso restujeme na silném plameni, aby se stava z néj rychle odparila. Také nezapomerite
pravidelné michat, at se nepripdli. Pokud budou mit kousky blicku kfupavou ktrku, pripravili jste sprdvné thit rang chdy canh
:)Tip! 2
Obvykle se do tohoto pokrmu nepriddvaji vajicka. Jd je ale mam rada, a tak jsem je uvarila na tvrdo, oloupand jsem je lehce
osmahla a v zdvéru Bﬁ'dala k bicku.
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