Thit bo xao c[In tay - hovézi s rapikatym celerem

13.11.2011 UVARTE SI SAMI

Béhem vietnamskych ob&dl a veceri se obvykle podavaji dvé az tfi jidla. Zdmérné jsem nepouZila slovo “chod”, protoze véechna jidla jsou
rozlozena na stole a kazdy si mliZze nabrat, na co ma zrovna chut. Abychom tedy pripravili autentickou veéefi, kromé bicku s kfupavou kirkou
se s vami podélim jesté o jeden recept: thit bo xao c[In tay.

Je to hovézi pripravované technikou xao a obvykle se k masu pridava jesté néjaké zelenina. Ja jsem pro tento recept vybrala rapikaty celer,
ktery je velice zdravy a k hovézimu se skvéle hodi. Navic ma velice nizky obsah kalorii, a tak celou veceri odlehdi.

Suroviny (pro 4 osoby)

.- 300 g hoveézi kyty

- 1 rapikaty celer

- kousek zézvoru

. 2 1zice rybi omacky
. stl, pepr

Postup

1. Nejprve si nakrajime maso na velice tenké platky, ochutime ho rybi oméckou, Spetkou pepre a priddme nadrobno nasekany zazvor.
Smés promichdme a nechdme v chladu pdl hodiny odlezet.
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2. Mezitim si oCistime celer a nakrajime ho na tenké prouzky. Strouzky ¢esneku rozmackneme plochou noze a poté nasekdme na
kousky. Nepouzivejte lis, protoze by kousky Cesneku byly prili§ malé a rychle by se spalily.
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3. Je-li v8e pripravené, rozpalte panev (nejlépe wok) s trochou oleje. Jako prvni prihodime ¢esnek. Michejte rychle, protoze se mize
pripalit. Jakmile zaCne Cesnek zlatnou, hned pridejte nakrajené maso. U této techniky je potreba restovat rychle a na prudkém
plameni a neustéle michat. Hovézi je nakrajené na tenké platky, proto mu staci maximalné 2 - 3 minuty, jinak by ztuhlo. Dle
potreby jesté dochutime a hotové maso odlozime na talir.
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4. Panev s kapkou oleje opét rozpélime (neni tfeba ji po masu myt) a stejné jako maso prudce orestujeme i celer. Posypeme ho
Spetkou soli a zalijeme $tavou, kteréd vytekla z masa, aby se chuté propojily. Zelenina by méla zustat spiSe krupava, staci ji také 2 -
3 minuty. Nyni uz zbyva jen zpét nasypat maso, lehce promichat, ovonét Spetkou cerstvé namletého pepre a podévat. Tip! Nékteré
rodiny priddvaji jesté rajcata. Ta vytvadreji barevny kontrast a celé jidlo obohati o dalsi chuté. Tip! 2Aby bylo maso opravdu mékke,
pokapejte ho jiz pri pocdte¢nim dochucovdni také nékolika kapkami citrénu a dikladné promichejte. Napsala Thuy Duong
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