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Recepty na studeny a teply pfedkrm

Jvarte s nami

Studeny predkrm:

VEPROVY JAZYK

PO PEKINGSKU

Pro 4 osoby

® 400 g veprového jazyka
® 3 [Zice scjové omacky
e 1 cibule

® 2 strouzky cesneku

® 1 /Zicka cukru

e 2 dl vyvaru

e 1 dl ryzového vina

® 1 [Zicka skrobu

® petrZelova nat, stl, pepf

Veprovy jazyk spafime,
oloupeme a dame vafit do
mékka ve vyvaru ochuce-
ném sdjovou omackou,
vinem, cibuli, cukrem, ¢es-
nekem a pepfem. Uvareny
jazyk nakrajime na tenké
platky, vyvar precedime

a prelijeme jim na talifi po-
skladané kousky jazyka.

Teply predkrm:

SECUANSKY
SUANG-SI

Pro 4 osoby

® 400 g svickové

® 2 dl sezamového oleje

® 1 paprikovy lusk

e 1 vejce

® 1 porek

e 1 cibule

® 3 strouzky cesneku

® 2 IZice ¢ernych hub

® 1 [Zice ryZového vina

e 1 chilli papricka

® 2 |Zice sojové omacky

® 1 [Zicka cerveného oleje

® 2 IZice maceného skrobu

® 1 [Zice strouhaného
zazvoru

® cukr, stl, pepf

Maso nakréjime na platky asi
4 x 4 cm. Z vejce a poloviny
Skrobu umichame smés

a maso Vv ni lehce obalime.

V panvi maso kratce orestu-
jeme, vyndame a nechame
okapat. Ve zbylém oleji restu-
jeme napred na prouzky na-
krajené houby, pfidame na-
krajeny paprikovy lusk, na
kolecka nakrajeny pdrek

a nahrubo nakrajenou cibuli
a Cesnek. Pfidame zazvor

a na prudkém ohni restujeme
do zméknuti. Smichame s6-
jovou oméacku, druhou polo-
vinu Skrobu, erveny olej,
vino, cukr a na prasek rozdr-
cenou chilli papricku. Zali-
jeme tim zeleninu na panvi

a nechame projit varem, pfi-
dame maso, osolime, opep-
fime a kratce podusime.
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Jdeme na ,,¢inu‘!
Na jakou?

it na ,¢éinu” uZ u nas
J patfi k béZnému kolo-

ritu jako vSude na
zapad od nasich hranic. In-
vaze ¢inskych restauraci
totiZ zachvétila i naSe zemé.
S houZevnatosti sob€ vlastni
je Cinané buduji v nejrozto-
divnéjsich zdkoutich a mis-
tech nasich mést a méste-
¢ek. Jedni je brzy pro
nezajem zaviraji, jini prospe-
ruji a priliv dalSich neslabne,
naopak stéle sili. Personal
mnohdy neumi cesky sesta-
vit ani kloudnou vétu, kupo-
divu vSak vétsinou dokaze
prinést, to co si objednate,
nebo to, co si myslite, Ze jste
si objednali.

Cinské kuchyné je pre-
pestra. DokaZe zpracovat vse
co 1éta, beéh4a, plazi se, plave
a vyroste na polich, v lese,
na zahradce nebo v moc¢a-
lech, jezerech, fekdch a mo-
rich. Pes nebo kocka na ta-
lifi je potom pro na$ince tim
nejmensim prekvapenim.
Krysi restaurace, to uz je sil-
néjsi sousto. Nekonzumuji

se pochopitelné krysy odchy-
cené v kanalu, ale pochaze-
jici ze specialnich farem. Vy-
sledkem je pak tieba jidlo
zvané troji pisknuti (Ziva
krysi mladata). A to zdaleka
nekon¢i vycet moznosti, co
vSe lze po zbaveni se pred-
sudku dokonce s chuti po-
zfit. OvSem predstava néjaké
jednotné ¢inské kuchyné je
veskrze mylna. Na Tchaj-
wanu se chlubi, Ze pouze zde
muiZete ochutnat to nejlepsi
z celé Ciny na jednom misté.
S Cankajskem se totiz na
ostrov po porédzce od komu-
nist preplavili i kuchafi

z celé zemé. A tak zde mu-
Zete ochutnat skvostnou ku-
chyni severu i jihu kontinen-
talni Ciny, coZ je zakladni
déleni. Podobnou koncent-
raci vSech stylti uz najdete
jenom v Hongkongu, kam
také smeérovali lidé z celé
Ciny.

Rozdily v kuchyriskych
upravach pokrmt jsou pri-
rozené mezi oblastmi, které
jsou v dosahu more a ryze

vnitrozemskymi. Ani podle
nasich predstav vSudypri-
tomna ryZe neni pravidlem.
V Pekingu a na sever od
Zluté feky jedi Cinlané mno-
hem vice téstoviny nez ryzi,
kterd jedina zapada do na-
Sich predstav o typické pri-
loze. Z prostého duvodu —
okolni zemé neni pro pésto-
vani ryZe vhodna.

Zékladni typy ¢inské ku-
chyné jsou €tyfi: Pekingska
nebo také severni, jizni kan-
tonskd, vychodni znamé
jako Sanghajska a zapadni
secuanska. Jde opét jenom
o déleni skutecné nejhrubsi
a znacné zjednodusujici,
protoZe v kazdé z téchto ob-
lasti se najde jeSté rada kra-
jovych specialit. Napriklad
do pekingského regionu je
fazena i zna¢né odliSné ku-
chyné Santungska.

Pro pekingskou kuchyni
je typické pouZivani vyrobkt
z mouky. At uZ v podobé ne-
ruzné€jsich nudli ¢i kynutych
bochankt. Nesmi chybét
ocet, ¢esnek a cibule. Asi
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