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nejznaméj$im pokrmem je
pekingska kachna. Pece se
za hlavu zavéSena v peci,
potfena smési medu, octa

a sezamového oleje. Nejcen-
Aby byla dokonald, kuchar
pod ni pri pe€eni foukd bré-
kem, aby se oddélila od
masa a skuteéné dokonale
propekla. Znamé jsou také
jarni rolky plnéné veprovym
masem, mladou cibulkou,
houbami, ¢inskym zelim,
bambusovymi vyhonky

a mladymi fazolovymi lusky.
I u nas oblibenym predkr-
mem je veprovy jazyk po pe-
kingsku (viz recept). K této
oblasti byva nékdy priclerio-
vana také Santungska ku-
chyné, kterd je ale svébytna
a origindlni. Zemépisné za-
hrnuje stejnojmenny polo-
ostrov a dolni tok Zluté
feky. Charakteristické pro
tuto oblast jsou diiraz na
jemnost chuti a Cerstvost
pokrmt, jidla jsou pomérné
maélo kofenéna. Specialitou
je sladkokysely kapr (viz re-
cept) na povrchu krupavy

a uvnitf mekky.

Kantonskou kuchyni pot-
kame v Evropé nejcastéji.
Hodné pouZiva nejriiznéjsich
plodii more a jejim typickym
znakem je prirozenéjsi chut
pokrmti, méné palcivého ko-
feni a ur¢ita nasladlost.
Znamé jsou predevsim kan-
tonské nudle a ryZe, které se
pripravuji jednoduse
a mohou byt pokazdé trosku
jiné. Zalezi na mnoZzstvi
a pomeéru ,prisad”. RyZe
nebo nudle se smichaji s na-
drobno nakrédjenym kurecim
nebo veprovym masem, Sun-
kou, vejci, zelim, mohou se

Jablka v karamelu

in.ihned.cz/jidlo

pridat houby, zazvor a sy-
rové okurky. Popularni jsou
i nejriiznéjsi studené a teplé
jednohubky*®, obdoba $pa-
nélskych tapas.

Pro Sanghajskou kuchyni
jsou typické upravy nejraz-
néjsich morskych Zivocichti
a fas. Nesmi chybét séjova
omacka, kterd je zde tidajné
nejlepsi z celé Ciny a velmi
oblibené jsou také cerné
houby. Vyhledavanou deli-
katesou jsou musle abalone,
kterym se pripisuji afrodisi-
atické ucinky. Klasicky troj-
obal (mouka, vejce, strou-
hanka) na kalamary
nahrazuji téstickem
z mouky, vajec, ryZového
vina a strouhaného zazvoru.

Pro naSince je pojem se-
¢uanské kuchyné spojen
s pocitem pal¢ivé palivosti.
Odtud pochazeji jidla znama
jako kung pao s burskymi
ofisky. Znama je také chry-
zantémova misa, které kvety
chryzantémy dodavaji cha-
rakteristickou chut a vani.

I zdanlivé obycejny okurkovy
salat pali jako cert, protoZe
je bohat€ ochucen olejem

z chilli papric¢ek. RovnéZ ne-
vinné vypadajici se¢uanska
polévka tong s kousky vep-
fového, krevetami, muslemi
a kousky tofu je diky cerve-
nému oleji a paprickam
pekné ostra. Stejné jako ob-
libené veprové po secuansku
(viz recept). ®

Libor Sevéik

libor.sevcik @economia.cz

Jidla pripravil Radim Strouhal,
Séfkuchar China restaurant,
pasaz Svétozor. Plisobil uz

v legendarni prvni prazské
,,C€iné“ ve Vodickové ulici.
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Recepty na hlavni jidla a mou

Hlavni jidla:

KAPR SE SLADKO-
KYSELOU OMACKOU

Pro 4 osoby

e 1 stfedné velky kapr

® 2 [Zice solamylu

® 2 [Zice vody, sul, olej
Omécka:

® 1 Vvétsi cibule

® 2 [Zice oleje

® 2 strouzky cesneku

® sdlek rybiho vyvaru

® 1 IZicka strouhaného zazvoru
® 1 /Zicka octa

® 1 [Zicka cukru

® 1 [Zicka sojové omacky
® 1 [zicka solamylu

® glutasol, sul
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Kapra oistime, odfizneme hlavu
a ocas, vyfizneme pater a vetsi
hrudni kosti. Nakrajime napfi¢ na
porce a kizi pficné profizneme
nékolika fezy, posolime a oba-
lime v solamylu rozmichaném ve
vodé. Na mirné rozpaleném oleji
opeceme dozlatova. Nechame
okapat a jednotlivé porce lehce
zplostime, pfenddme na vyhia-
tou misu a prelijeme omackou.
Pfiprava omacky:

Nadrobno nakrajenou cibuli zpé-
nime na oleji, pfidame rozetreny
Cesnek, zazvor, zalijeme vyva-
rem, pfiddme ocet, cukr, séjovou
oméacku, povafime a osolime, pfi-
dame glutasol a zahustime sola-
mylem rozpusténym ve vodé.

VEPRQVE’

PO SECUANSKU

pro 4 osoby

® 400 g veprové kyty

® 100 g hldvkového zelf

e 1 cibule

e 1 vejce

® 2 strouzky cesneku

® 50 g cernych hub

® 2 |Zice séjové omacky

® 1 IZice maceného skrobu
® 4 IZice sezamového oleje
® 1 IZice strouhaného zazvoru
® zazvor, cukr, sul, pepr

Maso nakrajime na nudlicky.

Z vejce a Skrobu umichame
smés, kterou osolime a zami-
chame s masem. Nechame ho-
dinu odlezet. Nakrajime na nud-
licky zeli, nadrobno cibuli,
Cesnek a houby. V panvi, lépe ve
woku na rozpaleném oleji, nej-
dfiv osmahneme maso, potom
pfidame Eesnek, cibuli a houby.
Nakonec zeli. Zmirnime plamen,
pfidame strouhany zazvor, séjo-
vou oméacku a dochutime cu-
krem, soli a pepfem. Podavame
s 1yzi.

KURE PO KANTONSKU
4 porce

® 600 g kureciho masa

® 2 vejce

® 200 g cibule

® 70 g solamylu

® 150 g porku

® 150 g Zampionu

® 100 g cernych hub

® 100 g bambusovych vyhonk(i
@ 100 g varenych mensich fazoli
® 5 strouzku cesneku

® 100 g sdjové omacky

e 1 dl ¢inského vina

® 20 g glutasolu

® 50 g cukru

® 150 g Cerstvé Cervené papriky
® stl, chili papricky

Kureci maso nakrajime na kos-
ticky asi 1,5 x 1,5 cm velké a pro-
michame je s vejcem, soli a ve
vodé namocenym solamylem.
Smés dame na 2 hodiny odlezet
do lednicky. Mezitim nakrajime ci-
buli, papriky a pérek na kostky,
Cesnek a bambusové vyhonky na
platky a namocené ¢erné houby
na nudlicky. Do rozpaleného
oleje vlozime maso a peclivé ho
vidlickou rozmichame, aby se
kousky nespoajily, olej precedime
a orestujeme na ném zeleninu,
pfidame so6jovou omacku, vino,
sll, cukr, glutasol a trosku vyvaru
a nakonec namoceny solamyl na
zahusténi. Kratce promichame

a podavame s ryzi.

Moucnik:

JABLKA V KARAMELU
4 porce

® 800 g jablek

® 3 vejce

® 5 [Zic hladké mouky

® olej na smazeni

® 400 g cukru

® 2 nabéracky vody

® 1 [Zice oleje

Jablka oloupeme, nakréjime na
osminky a zbavime jadfince.

Z mouky, vajec a vody pfipravime
hustsi tésticko, ve kterém kousky
jablek obalime a ve vétsim mnoz-
stvi oleje osmazime dozlatova.
Soucasné na druhé panvi pfipra-
vime z cukru a vody svétlehnédy
karamel. Osmazena jablka do néj
vlozime, lehce promichame a da-
vame na nahraty a olejem vy-
mastény talif. Dilezité je podavat
jablka na stll s miskou se stude-
nou vodou, ve kterych je tfeba si
kazdé sousto ochladit!
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