Ca chép kho ri[ing - kapr na galganu

5.2.2017 UVARTE SI SAMI

Je to pomérné nedavno, kdy na stole vétsiny Ceskych rodin lezel kapr, ktery se asi nejcastéji podaval obalovany jako rizek. Pokud mate kapra
radi a chtéli byste vyzkou$et i jinou tpravu, ététe dal ;) [Uvodni foto: Marek Bartos]
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Dnes bych vam chtéla predstavit pokrm Cd chép kho ri[lng neboli kapr na galgdnu. Mezi G¢astniky nasich kurzi si ziskal velkou oblibu a také
se mu zacalo prezdivat “kaprobii¢ek”, protoze neodmyslitelnou soucésti tohoto jidla je bi¢ek. Ano blicek. Kazdy, kdo se s timto receptem
seznamil poprvé, se také divil, ale po ochutnéni uznal, Ze tato dvojice si skvéle rozumi.

A pro¢ bucek? Cé kho obecné je oznaceni pro rybu upravenou teknikou kho. Jedna se o dlouhé a pomalé duseni, aZ se témér zredukuji vSechny
tekutiny uvnitt. Aby se ryba prili$ nevysusila, prida se kousek btcku, jehoz tuk rybu zjemni. Néco podobného preci zname i v ¢eské kuchyni -
napt. maso na svickovou se prospikuje $pekem, aby maso zustalo $tavnaté.

Dost povidani, pojdme honem na recept! :)

Suroviny (pro 4 osoby)

- 1,5-2 kg kapra

- 0,3 kg bticku

- 2 kousky galganu

. 1 kousek zazvoru (cca 5cm)

- 1 hrst su$enych listkii zeleného Caje (pokud jsou Cerstvé, jsou samoziejmé lep$i)
- 1-2 chilli papricky

. rybi omacka, stl, pepf, cukr (Uplné staci bily)

Postup

1. Kapra ocCistime, nakrajime na kotvicky nebo polokotvicky, nechame okapat a posypeme trochou soli.
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Foto:

Jakub Bukacek
2. Cerstvé &ajové listky omyjeme, pokud mame su$ené, tak je rovnou zalijeme hrkem horké vody a nechdme vylouhovat.
3. Bucek nakrajime na platky.
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Jakub Bukécek
4. Chilli papricky nakrajime prouzky.

Foto:

5. Do hrnce po vrstvach klademe v tomto poradi: ¢ajové listky - galgén - zdzvor - bli¢ek - polovina chilli papric¢ek - kapr - zbytek
papricek a nakonec zavrsime galganem.
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Foto: jeden z G¢astnika naseho kurzu. Omlouvame se, zapomnély jsme si poznamenat jméno.
6. Na mensi panev nasypeme 5 1zic cukru a nechame zkaramelizovat do hnéda. Nebojte se nechat cukr Gplné ztmavnout,
potrebujeme to. V pripadé potreby mlizeme prilit par IZic vody, ale pozor, abyste se nespalili, bude to prskat. Poté nalijeme
zkaramelizovany cukr do hrnce s kaprem.
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Foto: jeden z G¢astnikl naseho kurzu. Omlouvéme se, zapomnély jsme si poznamenat jméno.
7. V men$i misce, ve které se obvykle podavé ryze, smichame rybi omacku (polovina misky), vyluh z ¢aje, pulku 1zicky cukru a smés
nalijeme do hrnce.
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Foto: Jakub Bukacek

8. Kapra s touto smési nechame na vysokém ohni probublat 5 minut, poté ztlumime plamen na minimum a dusime zhruba 3-4 h.
Zprvu varime s prikrytou poklici a na asi poslednich 30 minut ji odkryjeme a varime, az se zredukuje témeér vSechna tekutina.
Trochu §tavy si ale nechame, abychom si ji mohli polit ryzi. :)
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Foto: jeden z G¢astnikl naseho kurzu. Omlouvéme se, zapomnély jsme si poznamenat jméno.
9. Pred podavanim posypeme Cerstvé namletym peprem.
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Foto:
Jakub Bukécek

Pér rad na zavér:- Na tento recept pouZijte hrnec s vétsim primérem, aby se kapr vesel do jedné vrstvy a vysledné chut se
rozleZela rovnomérné do vech kousku.- Kapra miZzete lehce pfedsmazit, aby se zatahl a “zpevnil”, pokud nemate dostatek ¢asu
na dlouhé vareni. Pokud vas ¢as netlaci, do hrnce pokladte kapra syrového. - Kapr by mél byt zcela ponoreny ve smési, kterou
jsme si pripravili. Nebojte se, ze je to mnoho tekutin, postupné se to zredukuje. - Pokud mate radi péliva jidla, klidné pridejte
jesté 1-2 papricky.- U pokrmi upravenych technikou kho je bézné, Ze jsou trochu slanéjsi, protoZe to byvaji hlavni pokrmy k ryzi
(tedy obvykle se samostatné bez ryze nejedi). Ostatni jidla, ktera byvaji soucasné na stole - napr. restovand zelenina, jsou spise
takovym doplitkem a mohou se jit samostatné bez ryze, proto jsou dochucené tak akorat. Nebojte se toho, Ze bude vase cd kho
trochu slanéjsi. Za nasich babicek se hlavni jidla zamérné vice solila i proto, ze byla bida a nebylo co jist. Aby kousek masa
nebo ryby vydrzel déle, presolil se, aby kazdy dal jen kousinek a spiSe jedl ryZi (i ta byla pry velice vzacnou surovinou). Navic v té
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dobé vlastnit ve Vietnamu lednicku je asi jako nyni vlastnit soukromy tryskac. Stl tedy pomohla maso uchovat na delsi dobu i ve
velkych vedrech.- Nejlépe chutna cd kho druhy den, kdy vychladne a kusy ryby ztuhnou. Nékteré rodiny cd kho znovu neohftivaj,
jen rybu nechaji zteplat na pokojovou teplotu a podavaji ji s horkou ryzi. Pokud rybu budete ohrivat znovu, zapnéte sporak jen na
nizsi stupen, aby se Stdva a suroviny uvnitr nepripekly. Ve Vietnamu se 1ikd, ze cd kho je nejchutnéjsi az po 2-3 ohnich, tedy az
po druhém nebo tretim ohrati, kdy se stava jesté vic vsdkne do ryby. VSak u té svickové to je stejné, také nejlépe chutna druhy
den :)- Pti upravé ryb a morskych plodd pouzivejte vzdy horkou prevafenou vodu, vyhnete se tak neptijemnému rybimu pachu.
Aby se potlacila rybina, pouzivame nejCastéji citronovou travu, zazvor, galgan nebo chilli papricky.

Linvistické okénko: Ca kho vs. kho cdCa kho = obecné ryba upravena technikou kho, tedy pomalym dusenim, az se stava témeér
zredukuje. Kho cd = upravovat rybu technikou kho. BabiCka mi jednou rekla, Ze by se kazda divka méla naucit kho ca, nez se
bude vdéavat. Pokud randite s vietnamskym chlapcem, naucte se tuto upravu ryby, udélate na jeho maminku velky dojem :)
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