Che ba c[lt - ryzovy dezert se zazvorem

15.2.2012 UVARTE SI SAMI

Na druhém kurzu Pho prakticky jsme Gc¢astnikim predstavily dal$i z tradi¢nich vietnamskych pokrmt - ché. Pojem che se velmi tézko preklads,
protoZze mé vice vyznaml. Ché miZe znamenat Caj, ale také obecné slovo pro urcity druh dezertu, ktery se béZné podavé ve Vietnamu. V
dnesnim ¢lanku se budu zabyvat che jako druh dezertu. (Zdroj Gvodni foto: http://bit.ly/x09ggr)

Ve Vietnamu existuje nepeberné druhti mnozstvi ché - na ché existuje snad vice receptl nez na jakykoliv jiny pokrm. Nékteré jsou velmi zndmé
a oblibené po celém Vietnamu a jiné jsou zélezitosti pouze urcitého regionu. Nékteré se vari z ryze (popripadé z ryzové mouky), jiné z fazoli -
coz je vétsinou zaklad a k tomu se pridavaji dalsi ingredience, které pak davaji che privlastek. Nékteré che se podavaji pouze vychlazené (téch
je vétsina), jiné zase teplé. Kdyz se che vari doma, obvykle se pripravuje pouze jeden druh, ale pokud se rozhodnete dat si ché v obchudcich &i
stancich, kde se na ché specializuji, vétSinou dostanete mix nékolika druhli ché najednou. Stejnou rtuznorodost vykazuje ché i v piipravé -
nékteré jsou velmi lehké v priprave, jiné vyzaduji takrka cely den. Stejné jako vSechna ostatni jidla, i tady plati, Ze mistri, ktefi umi Spickové
pripravit che, si stfezi svoji recepturu jako oko v hlavé.

Tady vidite ptiklady riznych druhd che.
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http://bit.ly/xO9ggr

zdroj: http://bit.ly/zMzbGk

Dnes vam predstavim recept na che ba c[Jt, ktery je nejen velmi jednoduchy na pripravu, ale také idedlni na zimni obdobi.

Suroviny (pro 4 osoby)

- 50 g gao n[Jp (lepkavé ryze)
- 1,51 vody

- 40 g zazvoru

. 300 g trtinového cukru

- bot nang (tapiokovy Skrob)
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http://bit.ly/zMzbGk

Postup

1. Lepivou ryzi nechdme na hodinu namocit, pak ji scedime a nechdme okapat.

2. Do hrnce nalijeme 1,5 1 vody, priddme ryzi, nadrobno nakrajeny zdzvor a nechame varit zhruba 30 min. Na rozdil od chéo, kde se
ryze nechavé zcela rozvarit, u che je nasim cilem pouze uvarit ryzi do zméknuti.

3. Ke konci dochutime dle chuti tmavym titinovym cukrem (pro zabarveni) a zahustime tapiokovym Skrobem. Podavame horké. Jak

jsem slibovala, recept je velmi jednoduchy :-)
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zdroj: http://bit.ly/yTOE1A PS: Kdybyste chtéli zkusit vychlazené Che, mate moznost jej ochutnat na Sapé. Che se na Sapé obvykle
prodéavéa zhruba od kvétna (nebo s prichodem letniho pocasi). Napsala Mai Huong
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http://www.vietfoodfriends.cz/p/slovnicek-pojmu.html#C
http://bit.ly/yTOE1A

