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Krabi polévka
s kukufici

4 osoby

® 1 IZice slunecnicového
oleje

® 1 IZice Cinské smesi
péti koreni

® 220 g mrkve nakrajené
na hranolky

® 150 g kukurice z kon-
zervy

® 75 g zeleného hrasku

® 6 jarnich cibulek nakra-
jenych na kolecka

® 1 chili papricka nadrob-
no

® 300 g krabiho masa
Z konzervy (mohou byt
i tyCinky)

® 1,75 | rybiho vyvaru

® 180 g vajecnych nudli

® 3 IZice sojové omacky

Do rozehfatého oleje
dame smés koreni, mrkev,
kukufici, hrasek, cibuli,
chilli a na prudkém ohni
vSe za stalého michani asi
5 minut opékame. Prida-
me krabi maso a jesté mi-
nutu opékame. Nudle roz-
lameme, pfidame do woku
a podlijeme rybim vyva-
rem. Dochutime séjovou
omackou a pét minut zvol-
na vafime.
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oby, kdy byla v celé
Drepublice oficidlné jed-

na C¢inskd restaurace
a vzhledem ke vztahim
k Ciné se téch par ostatnich
muselo nazyvat vietnamské,
je davno pry¢. Dnes najdete
¢inské restaurace, ostatné tak
jako ve vétsiné Evropy, takika
na kazdém rohu. Pochopitel-
né s drovni velmi rozdilnou.
Diky nadndrodnim fetézcim
a specializovanym prodejnam
uz také neni problém si pra-
vou ,,¢inu“ udélat doma. Ne-
jenze jsou k dispozici vSechna
potfebnd ko¥eni a ingredien-
ce, ale po cely rok i opravdu
Cerstvé suroviny. Od zeleniny
az po motské ryby a nejriz-
néjsi potvarky.

Pokud se ve své kuchyni
rozhodnete Cinsky ¢i asijsky
experimentovat, idedlni je po-
Fidit si specidlni nadobu zva-
nou wok. Nazvat ji panvi by
nebylo asi to pravé, protoZe od
klasické panve ji odliSuje vy-
pouklé dno. Proto ani bytelné
klasické panve s plochym
dnem wok nemohou nahradit.
Vyhodami vypouklého tvaru
woku jsou predev§$im mini-
malni potfeba tuku p¥i p¥ipra-
vé pokrmu a moznost rychlé-
ho promichavani a obraceni
vsech zpracovavanych surovin.

V Asii muazete vidét v restau-
racich olbfimi nadoby, kde se
neustdle p¥ipravuje jidlo.
Domi bohaté staci wok o pra-
méru 30 az 40 centimetrd.
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Zazrak jménem w

K maéni je z nerezu, litiny
i médi, nékdy s teflonovou
dpravou. Znalci doporuduji
klasickou masivni litinu, kterd
nejlépe udrzuje teplo. Surovi-
ny se dobfe tepelné zpracova-
vaji nejenom na dné, ale i po
sténach. Pro domdcnosti, kte-
ré nevaii na plynu, se prodava
specialni limec, ktery rozvadi
teplo z plotynky na celou plo-
chu woku. Potom uz potiebu-
jete jenom $pachtli na michani
a muzZete se pustit do dila.

Wok vSak muZete pouZit i ke
klasickému smazeni nebo va-
feni v pafe. Potom si musite
jesté poridit kosicek, kam date
potraviny, p¥ipadné pokli¢ku.
Nebojte se, Zze vam Casem liti-
na zéernd. Rika se, Ze nejcer-
néjsi woky maji nejlepsi ku-
chafi.

Citané nejcastéji pti prud-
kém opékani ve woku pouziva-
ji dva zptsoby. Prvnimu Fikaji
liu. Ohen je mirnéjsi a surovi-
ny se pti opékani neustale ob-
raceji. V samém zavéru se do
woku pridava kukuti¢ny Skrob
a vyvar smichany s cukrem,
octem a séjovou omackou.
Teplem z toho vznikne hustd
omacka, ktera obali opékané
suroviny. Pro p¥ipravu pokr-
mu nazvanou pao, neboli vy-
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