Ryzova polévka chao zahreje i vyléci

2.2.2012 UVARTE SI SAMI

Jesté pred dvéma tydny jsem si stézovala, Ze letos neni poradna zima a zZe ani nestihnu obnosit
vSechny svetry, co mam. Beru zpét. TéSim se na jaro!

Kdyz si tak promitam, ¢im jsme se jako déti zahrivaly, kdyz jsme prisly z celodenniho bobovani,
vybavi se mi ¢esnecCka a zacnu podvédomé pomlaskavat. UCit vas Ceska jidla - na to si netroufam.
Zato vam predstavim velmi hustou ryzovou polévku chdo, u které také poradné zapotite :)
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Abych to uvedla na pravou miru, nékdo chdo [¢&o] predstavuje jako velmi hustou ryzovou
polévku a nékdo spis jako ryzovou kasi. Nékteré rodiny ji vari ridsi, nékteré zas hustsi. My ji
varime spiSe podle prvniho popisu, a tak ji budu rikat polévka.

Existuje mnoho druhl chdo, vlastné si tuto polévku muzete uvarit témér s ¢imkoli, protoze
potrebujete jen vyvar, ryzi a néjakou tu “svou surovinu”. Muzete tedy pouzit kureci maso, veprova
Zebirka, mleté veprové, kapra, musle, co vas napadne... Jist se da na slano i na sladko. Kdyz byla
moje babicka nékolik mésict v Cechéch, obcas mi k snidani vafila sladké chdo s mungo fazolema.

Pokud jde o ryzi, pouziva se klasicka jasminova ryze, ale nékteré rodiny pridavaji i lepivou
ryzi gao n[Jp a chdo je pak hutngjsi. Vyhodou této polévky je, ze muzete pouzit jak syrovou, tak uz
varenou ryzi. Pokud vam od véerejsi vecere zbyla troska ryZe a nevite, co s ni, muzete ji pouzit
praveé na chdo.

Zde bych rada podotkla, Ze staci opravdu troska ryze, protoze podstatou chdo je (zjednodusené
receno) nechat rozvarit ryzi, aby se porusila struktura jednotlivych zrni¢ek a vytvorila se kasSovita
smés. Tato rozvarena ryze a z ni uvolnény Skrob vyslednou polévku vyrazné zahusti.

Kdyz se rekne chdo, nékterym lidem se automaticky vybavi marodéni. Husta a vydatna polévka je
idedlni pro dny, kdy se necitite ve své kuzi. Dobre se ji (nemusite moc kousat :)) a zaroven nasyti.
Navic, pokud ji jite horkou s hrstkou nasekané Salotky, poradné se u ni vypotite a druhy den jste
zas fit.

K této ryzové polévce neodmyslitelné patri i bylinky a nejc¢astéji se pouziva koriandr nebo jarni
cibulka. Dalsi se vybiraji podle toho, jaké chdo varite. Treba k rybimu chéao se skvéle hodi kopr
a vietnamsky koriandr (rau rdm).
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Polévka chdo také skvéle chutna s troskou osmahlé cibulky.

zdroj: http://bit.ly/xetS7i

Suroviny (pro 4 osoby)

- 0,5 kg zebirek (vybirejte ty "masitéjsi")

- 31vody

- 150 g syrové jasminové ryze (2-3 mensi misky uvarené ryze)
- stl, pept, rybi oméacka

- jarni cibulka nebo koriandr

Postup

1. Zebirka nasekejte na mensi kousky (cca 3-4 cm dlouhé) a na rozehratém oleji je zprudka orestujte. Ochutte tfemi 1zicemi rybi
omacky a Spetkou soli. Zalijte vodou a privedte k varu. Seberte vzniklou pénu a az bude vyvar ¢iry, priklopte a na mirném stupni
varte zhruba pll hodiny. Pridejte syrovou nebo vafenou ryzi a nechte opét na mirném stupni vatit. Pozor, aby se polévka
nepripalila na spodu hrnce, celou dobu polévku viibec nemichejte. Poté, co nasypete ryzi do vyvaru a vyvar zacne opét probublavat,
promichavat. Mamka mi vysvétlovala, Ze za to mize uvolnény $krob z ryze.

2. Varite-li ze syrové ryze a v obycejném hrnci, chdo bude hotové zhruba po 1,5 hodiné. S varenou ryzi to bude o néco rychlejsi a v
tlakovém hrnci se doba vareni snizi jesté vic. Proto pokud mate tlakovy hrnec, nevahejte jej pouzit. Pouzijte stejny postup jako u
obycejného hrnce a az zaCne z hrnce sycet, odpocitejte 5 minut, vypnéte sporak a nechejte polévku pod tlakem zhruba 15 minut.
Poté opét zapnéte sporék, nechte 5 minut syCet a 15 minut odpodivat. (Tento trik mi poradila mamka, ale urcité se miiZete setkat s
dalsimi. Kazda rodina md své figle, jak predejit pripdleni a tedy zkaZeni celé polévky.) AcC varite v obyCejném nebo tlakovém hrnci,
pokud bude vyslednd polévka prili§ hustd, dolijte vrouci vodu (mnozstvi zalezi na tom, jak hustou polévku budete chtit) a na
mirném plameni a za stalého michani privedte k varu. Jakmile zacne polévka probublavat, vypnéte vari¢, dochutte dle vlastni chuti
a muZete podavat. Nezapomente pridat nasekané bylinky a ovonét polévku chdotrochou ¢erstvé namletého pepre. Dobrou chut!

:) Tip! Nékteri labuznici si do polévky chdo priddvaji také na malé kousky nakrdjené smazZenky qudy.
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zdroj:
http://bit.ly/Al3Uq2 PS: Cesnecka je jednoduchd, ale kazd4 rodina vaii jinak. Jestli neni vas recept tajny, budu rada, kdyz mi
povite, jak ji varite vy :) Autorem tGvodni fotografie je Tomas Babinec Napsala Thuy Duong
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