
ÄŒÃ•NSKÃ•M KUCHAÅ˜EM SNADNO A RYCHLE
ÃšterÃ½, 08 prosinec 2009

Mám rád Ä•ínskou kuchyni, zcela dobrovolnÄ› se k tomu pÅ™iznávám. Pamatuji doby, kdy jsme shánÄ›li ingredience kde
se dalo a platili za ne takÅ™ka jakékoli peníze. Sehnat sojovou omáÄ•ku v dobách, kdy se nahrazovala smÄ›si maggi a
worcesthire (Brrr), to uÅ¾ Ä•lovÄ›k musel mít opravdu Ä•ínskou kuchyni rád. VeÄ•eÅ™e v Ä•ínské restauraci ve VodiÄ•kové stala v
roce 1978, to jsem tam byl naposled, nejménÄ› 50 korun na osobu, ach, kdeÅ¾e ty loÅˆské snÄ›hy jsou. 

 

     Ta cena byl dÅ¯vod, proÄ• jsem se pídil po receptech a tenkrát jsem si také ruÄ•nÄ› opsal vzácnost nejvzácnÄ›j&scaron;í,
kníÅ¾ku &bdquo;PoÄ•ítání nudliÄ•ek v jarní polévce".       Byla to tenkrát jediná Ä•ínská kuchaÅ™ka vydaná v ÄŒechách, která se
snaÅ¾ila a pomÄ›rnÄ› s úspÄ›chem i popsala nejen nÄ›kolik z tisícÅ¯ receptÅ¯, ale navíc pÅ™iblíÅ¾ila kulturu Ä•ínské kuchynÄ›.      
Obávám se, Å¾e se na mne sesype pÅ™ímo lavina kritiky, nedivil bych se. RozhodnÄ› nechci tvrdit, Å¾e je ÄŒínská kuchynÄ›
takhle snadná a jednoduchá, to rozhodnÄ› není. Ale, proÄ• si nezpestÅ™it jídelníÄ•ek o nÄ›kolik jídel z oblasti ÄŒínské kuchynÄ›,
které lze takhle snadno a rychle pÅ™ipravit. Inu, proÄ• ne, kdyÅ¾ to jde?
     ProtoÅ¾e pro správnou pÅ™ípravu národního jídla, aspoÅˆ jak tvrdí opravdoví odborníci, je potÅ™eba znát nÄ›co o místÄ› kde
kuchynÄ› vznikla, dÅ¯vody proÄ• je nÄ›co udÄ›láno právÄ› takhle a ne jinakhle. PoÄ•ítání nudliÄ•ek byla právÄ› taková uÄ•ebnice.       
Tam jsem se i dozvÄ›dÄ›l, proÄ• je Ä•ínské jídlo nakrájeno na malé kousky. Oni mÄ›li vÅ¾dycky málo dÅ™eva a bylo tedy potÅ™eba
&scaron;etÅ™it, uvaÅ™it jídlo co nejrychleji. Kdepak dusit nÄ›co pár hodin. I zrodilo se, jak tomu tady v Americe Å™íkáme, Stir
and fry, Ä•esky snad míchej a smaÅ¾. VaÅ™í ve voku, který svým tvarem "pochytá" nejvíc tepla z ohnÄ›. BohuÅ¾el, na plynu to moc
nefunguje, na elektrice vÅ¯bec ne, a tak po v&scaron;ech pokusech jsem se kajícnÄ› vrátil k poÅ™ádné pánvi.
     A proÄ• ÄŒíÅˆané jedí nejdÅ™ív hlavní jídlo a pak polévku? To aby nic nepÅ™i&scaron;lo nazmar, polévkou vypláchnou, a snÄ›dí
tak v&scaron;e, co zbylo v jídelní misce, rýÅ¾e, kousíÄ•ky masa hÅ¯lkami neposbíratelné. Slavil jsem tehdy úspÄ›chy mezi
známými, protoÅ¾e jsem je zval na pravou &bdquo;ÄŒínu&ldquo;.  Po letech, aÅ¾ tady v Americe, jsem narazil na zcela jinou
kuchaÅ™ku, samozÅ™ejmÄ› v angliÄ•tinÄ›, která mi "PoÄ•ítání nudliÄ•ek" osvÄ›tlila z úplnÄ› jiné strany, zato ale zpÅ¯sobem
nejjednodu&scaron;&scaron;ím a nejsrozumitelnÄ›j&scaron;ím.       Kdysi jsem se vyskytl v dobÄ› snídanÄ› v San Francisku pÅ™ed
maliÄ•kou restaurací, zrovna otvírali. VIezl jsem tam a s Ä•ínským majitelem, kuchaÅ™em a Ä•í&scaron;níkem v jedné osobÄ› jsem
se dal do Å™eci. Ptal jsem se, coÅ¾e jedí ÄŒíÅˆani k snídani. NejdÅ™ív mi vnucoval tradiÄ•ní americkou snídani, vejce, &scaron;unku a
hashbrown. Ale pak pÅ™iznal, Å¾e on má nejrad&scaron;i k snídani polévku a hned mi ji taky uvaÅ™il. Tvrdil, jak je to snadné
a bude to hned.        
     Abych je&scaron;tÄ› honem vysvÄ›tlil, a taky odboÄ•il, jak uÅ¾ je mým zvykem, kdysi jsem jako veÄ•erní zamÄ›stnání rozváÅ¾el
pizzu v San Diegu pro sicilskou restauraci Etna. Leccos jsem tam odkoukal, a Mistr kuchaÅ™ Bruce zÅ™ejmÄ› vidÄ›l, Å¾e mne to
zajímá a nabídl mi, Å¾e mne vezme do uÄ•ení. Já blbec jsem to tenkrát odmítl. PÅ™esto vám pod pÅ™ísahou svÄ›Å™ím jedno
tajemství. KdyÅ¾ vaÅ™í &scaron;pagety, vaÅ™í jich vÅ¾dy velké mnoÅ¾ství, kdepak jednu porci po druhé. TémÄ›Å™ dovaÅ™ené je pak
slijí a uchovávají v lednici pro budoucno. (KdyÅ¾ je tam velký provoz, jako v dobÄ› veÄ•eÅ™í, samozÅ™ejmÄ› v lednici nejsou, ale na
noc se tam schovají. A tak je to, jak jsem vypozoroval ve v&scaron;ech italských restauracích, kde jsem kdy byl.) Potom
kaÅ¾dou porci zvlá&scaron;Å¥ &scaron;oupnou do cedníku a potopí do vroucí vody. Tím se &scaron;pagety ohÅ™ejí a dovaÅ™í.      
Tak tyhle &scaron;pagety my máme skoro poÅ™ád v mrazáku. Pravé Ä•ínské prÅ¯svitné nudle jsou originálnÄ›j&scaron;í,
tady v Americku kupujem do polévek nudle v bosanském obchodÄ›, které jsou suché, ale úplnÄ› uvaÅ™ené, takÅ¾e dáme
suché na dno talíÅ™e, zalijem polévkou, a neÅ¾ to dojde na stÅ¯l, je to akorát.
Zde je tedy nÄ›kolik receptÅ¯ z této kuchaÅ™ky: Je to psáno jednodu&scaron;e, pro lidi, Co umí vaÅ™it a uÅ¾ nÄ›kolik receptÅ¯
zkazili a jiné úspÄ›&scaron;nÄ› zvládli. PosuÄ•te sami.  Jakákoli polévka:
     Jakékoli maso nakrájíme na nudliÄ•ky a opeÄ•eme na jakémkoli tuku, je jedno jaké, jen se zmÄ›ní výsledek. Dokonce
mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít jakýkoli zbytek masa od minula, jen ho nakrájejte na nudliÄ•ky, ono se to v polévce ohÅ™eje jaksi samo.
Potom ho vyndáme a na témÅ¾e omastku opeÄ•eme do mÄ›kka (jde-li to) a jakoukoli zeleninu. MÅ¯Å¾e to být i jakákoli
mraÅ¾ená smÄ›s. V&scaron;e &scaron;oupneme do hrnku s jakýmkoli vývarem, máme-li uvaÅ™ené nudle Ä•i &scaron;pagety,
dáme je tam taky. Hezky prohÅ™ejeme, pÅ™idáme sojovku a glutasol. Pokud máte doma Ä•erstvý zázvor, pÅ™ldejte ho k
zeleninÄ› pÅ™i opékání. Ale pozor, opravdu jen tro&scaron;ku. Anebo do talíÅ™e nejdÅ™ív dejte trochu cibulové natÄ›. Nebo
petrÅ¾elky. Nebo paÅ¾itky. Nebo...
KdyÅ¾ uÅ¾ jsme u polévek, my je ostatnÄ› jíme nejdÅ™ív, tak je&scaron;tÄ› tÅ™i dal&scaron;í, aÅ¥ to tu je hezky pohromadÄ›. 
Polévka Egg flower (vajeÄ•ný kvÄ›t):
1 a 1/4 l vývaru uvedeme do varu, pÅ™idáme 40 dkg vepÅ™ového na nudliÄ•ky nakráieného a obaleného v soli a
&scaron;krobu. VaÅ™íme 15 minut, pak pÅ™ihodíme a ihned roz&scaron;leháme 2 vejce. PÅ™idáme 3 IÅ¾íce sojovky a pepÅ™, 2
lÅ¾iÄ•ky sezamového oleje, uÅ¾ nevaÅ™it! Na dno talíÅ™e dáme nasekanou paÅ¾itku nebo zelenou cibulovou nat', na to nalijeme
polévku a podáváme.
Varianta: S masem dáme vaÅ™it i nabobnalé a na nudliÄ•ky nakrájené Ä•erné houby.  Z téÅ¾e kuchaÅ™ky je i
nejjednodu&scaron;&scaron;í recept, jaký jsem kdy kde vidÄ›l  - na mou oblíbenou            
"Hot and Sour soup" ( palivá a kyselá polévka) 

0,5 kg vepÅ™ového nakrájíme na nudliÄ•ky. 
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6 su&scaron;ených Ä•erných hub namoÄ•ime do vody a nakrájíme na nudliÄ•ky, 3 IÅ¾íce vody si schováme napak. 

I dl bambusových výhonkÅ¯ na prouÅ¾ky nakrajených. 

1l hovÄ›zího nebo vepÅ™ového vývaru a ta voda z hub. 

Asi polovina objemu masa sojového sýra Tofu nakrájeného na kostiÄ•ky. 

 

Hot and sour smÄ›s:
2 lÅ¾íce sojovky, 3 lÅ¾iÄ•ky 4% octa, 1 lÅ¾íce &scaron;krobu smíchaného s 6 lÅ¾icemi studené vody, 1/2 lÅ¾iÄ•ky pepÅ™e. Maso, houby
a bambusové výhonky povaÅ™ime 30 minut ve vývaru, pÅ™idárne tofu, 5 minut povaÅ™íme. Potom pÅ™idáme smÄ›s, uvedeme do
varu a pÅ™es vidliÄ•ku pÅ™ilijeme 2 vejce, roz&scaron;leháme aby se srazila známým zpÅ¯sobem na vlákna. Polévka má být
lehce pálivá, lehce nakyslá, mírnÄ› &scaron;krobovitÄ› Ä•i sklenÄ›nÄ› zahoustlá. Podle chuti dochutime sojovkou, eventuelnÄ›
nÄ›jakým tekutým Ä•erveným pepÅ™em. NedoporuÄ•uju Tabasco, má dost jiné chuti.

ÄŒínská zelná polévka:

Nakrájíme na kousky 1 kg zeli. 1 hmek prÅ¯hledných Ä•ínských nudlí a 11/2 IÅ¾íce su&scaron;ených krevet (&scaron;rimpÅ¯)
namoÄ•íme na 15 minut do vaÅ™ící vody, ale nevaÅ™it, pak vodu vylijeme. Rozpálíme tuk, pÅ™idáme 1/4 kg vepÅ™ového na
kostiÄ•ky, osmahneme, pÅ™idáme &scaron;rimpy(krevety) a nudle, 2 plátky zázvoru, 2 minuty osmaÅ¾me, pak vloÅ¾íme zeli,
pÅ™idáme pÅ™imÄ›Å™enÄ› sojovky, zase 2 minuty smaÅ¾íme. Zalijeme 1,2 l vývaru, pokud moÅ¾no hovÄ›zího,uvedeme do varu.
PÅ™idáme 2 IÅ¾iÄ•ky bílého vína, 1/2 IÅ¾iÄ•ky glutasolu, sÅ¯l podle chuti. VaÅ™íme - originál porouÄ•í v troubÄ›, pÅ™i 190°C (375°F) asi 25
minut.

        
ÄŒínská vepÅ™ová polévka: 

 

300 g bílého zelí, 

2 lÅ¾íce oleje, 

podle chuti pálivá paprika, 

hrstka máÄ•ených su&scaron;ených hub (nejlépe Ä•ínských Ä•erných), 

sÅ¯l, &scaron;petka glutasolu nebo vegety, 

1 - 2 lÅ¾íce sojové omáÄ•ky, 

1 litr vývaru ( z kosti nebo masoxu), 

dle chuti bílé víno, 

mladá cibulka s natí nebo pórek, 

prouÅ¾ky z 1-2 paprik, 

Ä•ínské rýÅ¾ové nudle. 

 VepÅ™ové maso jemnÄ› nakrájíme na nudliÄ•ky, osmahneme na oleji doÄ•ervena. PÅ™idáme pálivou papriku a zalejeme
vývarem. PÅ™idáme jemnÄ› nakrájené zelí, máÄ•ené houby, prouÅ¾ky paprik a vaÅ™íme asi 20 minut. Pak ochutíme sojovou
omáÄ•kou, vínem, glutasolem, pÅ™ípadnÄ› solí. TÄ›snÄ› pÅ™ed koncem varu vsypeme nadrobno nakrájenou cibulku i s natí nebo
pórek a uvaÅ™ené Ä•ínské rýÅ¾ové nudle. Polévku lze pÅ™ipravit i z pekingského zelí, pak zkrátíme dobu varu na 10 minut.  
HovÄ›zí s Ä•ímkoli: 

pro pÅ™íklad jsou pouÅ¾ity fazolky.
1kg hovÄ›zího nakrájíme na pláteÄ•ky, necháme 15 minut odleÅ¾et ve smÄ›si soli, sojové omáÄ•ky a 1 lÅ¾íce sherry.       Na
pánvi na oleji osmahneme drcený strouÅ¾ek Ä•esneku, jen asi 15 vteÅ™in. PÅ™idáme maso, 1 minutu opékat, pak 6 lÅ¾ic vývaru,
15 vteÅ™in opékat, potom lÅ¾iÄ•ku &scaron;krobu rozmíchanou ve studeném vývaru.       AÅ¾ to zhoustne, pÅ™idáme pÅ™imÄ›Å™enÄ›
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krátcxe povaÅ™ených fazolek. 2 minuty prohÅ™ívat a &scaron;up s tím na talíÅ™. Funguje to perfektnÄ› s jakoukoli zeleninou,
vÄ•etnÄ› cibule na koleÄ•ka nakrájené.       

VepÅ™ové s Ä•ímkoli, pÅ™íklad je se zelím: 0,5 kg vepÅ™ového nakrájíme na nudliÄ•ky, obalíme v soli a v pepÅ™i. Varianta: ve
&scaron;krobu. Malé Ä•ínské zeli rozkrájíme na kousky. Na oleji 15 vteÅ™in osmahneme rozdrcený strouÅ¾ek Ä•esneku,
pÅ™idáme maso a 3 minuty smaÅ¾íme. Vyndáme, na pánev vhodíme zelí, opékáme znovu asi 3 minuty (prohÅ™át a obalit
olejem). PÅ™idáme 2,5 lÅ¾íce sojovky, 6 lÅ¾ic vývaru, 2,5 lÅ¾iÄ•ky cukru, glutasol (MSG, nebo jak tomu doma teÄ• Å™íkáte?) 2 - 3
minuty opékáme, pÅ™idáme zpÄ›t maso a dal&scaron;í 2-3 minuty opeÄ•eme.

PeÄ•ené kuÅ™e:
KuÅ™e rozÄ•tvrtíme, osu&scaron;íme a potÅ™eme smÄ›sí z drceného strouÅ¾ku Ä•esneku, nÄ›kolika plátky Ä•erstvého zázvoru, 2
lÅ¾ic sojovky, soli a /2 IÅ¾íce oleje. Necháme 30 minut odleÅ¾et a peÄ•eme pÅ™i 200° C (400°F) asi 30 minut. ObmÄ›na: místo
Ä•esneku dáme Ä•erný pepÅ™.
KuÅ™e s Ä•ímkoli, pÅ™íklad je se salátovou okurkouVykostÄ›né kuÅ™e nakrájíme na plátky, osolime a obalime ve
&scaron;krobu. Na pánev do oleje dáme 2 lÅ¾iÄ•ky rozdrceného zázvoru a 1 rozdrcený strouÅ¾ek Ä•esneku, Iehce opeÄ•eme,
pÅ™idáme kuÅ™e, asi 2 minuty opeÄ•eme ze v&scaron;ech stran, pÅ™idáme okurku a chvíli prohÅ™ejeme, pÅ™idáme 2 - 3 IÅ¾íce
sojovky, znova prohÅ™ejeme, podlijeme vývarem (2 IÅ¾íce) a je&scaron;tÄ› prohÅ™át.
Poznámka: S tuÅ¾&scaron;í zeleninou, jako tÅ™eba s paprikou je lépe kuÅ™e vyndat, zeleninu opéci do polomÄ›kka a pak kuÅ™e
vrátit.         K hlavním jídlÅ¯m bych rád poznamenal toto:  omáÄ•ka je obvykle pÅ™írodní &scaron;Å¥áva, mÅ¯Å¾e být lehce
zahu&scaron;tÄ›ná &scaron;krobem. Maso se nechává v pÅ™írodním stavu, nebo je obaleno ve &scaron;krobu, pak se ale
musí pÅ™ed dal&scaron;í úpravou osmaÅ¾it. Máte-li to rádi horké, tedy pálivé,vhoÄ•te do &scaron;távy / vody v prÅ¯bÄ›hu
vaÅ™ení jednu Ä•i nÄ›kolik chilli papriÄ•ek, mohou být drcené Ä•i nikoli.

No a budeme k tomu potÅ™ebovat nÄ›jakou pÅ™ílohu: Na prvnim místÄ› tradiÄ•ní bílá rýÅ¾e, kterou s lep&scaron;ím Ä•i hor&scaron;ím
výsledkem umíme v&scaron;ichni. Ta Ä•ínská je, snad mi Ä•íÅˆané prominou, drobátko rozvaÅ™ená, aby se trochu lepila a dala
jist hÅ¯lkami.
Dále pak se podávají nudle, coÅ¾ zdaleka nemusi být ty prÅ¯hledné sklenÄ›né, k jídlu vám daji i docela obyÄ•ejné
&scaron;pagety, pokud moÅ¾no "andÄ›lské vlasy" (Angel hair), coÅ¾ jsou &scaron;pagety zvIá&scaron;tÄ› tenké. DÅ™ív se uvaÅ™i
a to i dovnitÅ™, aniÅ¾ by se povrch rozvaÅ™il.
A na závÄ›r rýÅ¾e smaÅ¾ená (Fried rice), vlastnÄ› nejpracnÄ›jsi. Zde je jednoduchý recept:
Na pánvi rozehÅ™ejte tuk, do nÄ›j vhoÄ•te nadrobno nasekanou cibuli a asi 15-20 dkg na kostiÄ•ky nakrájené &scaron;unky.
Na to rozklepnÄ›te vejce a z toho v&scaron;eho udÄ›lejte normální míchaná vejce. PÅ™idejte 6 lÅ¾ic sterilovaného
hrá&scaron;ku a mrkve, máte-li vaÅ™eny Å™apíkatý celer &scaron;oupnÄ›te ho tam taky. ProhÅ™ejte, pÅ™idejte 2-3 hrnky vaÅ™ené
rýÅ¾e, 1/2 lÅ¾íce sojovky, promíchejte, prohÅ™ejte a je to.
A úplnÄ› na závÄ›r - zelný salát:      Oprané vr&scaron;ky z Pekingského salátu nakrájíme na vÄ›t&scaron;í kousky, spodní
Ä•ásti (Å™apíky) zvlá&scaron;Å¥. Ve velkém hrnci pÅ™ivedeme do varu osolenou vodu, vhodíme do ní nejdÅ™íve ty silnÄ›j&scaron;í
Ä•ásti, potom jemnÄ›j&scaron;í, promícháme a hned slijeme.       Potom promíchejte v&scaron;e se sterilovanými Å¾ampiony,
zmÄ›klé a na nudliÄ•ky nakrájené Ä•erné Ä•ínské houby to ov&scaron;em pÅ™iblíÅ¾í víc originálu. K tomu lÅ¾íce cukru, ocet podle
chuti, navrch trochu Ä•erveného pálivého oleje. (Ten se dÄ›lá takhle: RozehÅ™ejete asi deci sluneÄ•nicového oleje asi na
70°c vhodíte a rozmícháte su&scaron;ené chilli papriÄ•ky a necháte vychladnout a ustát. Olej nesmí být moc horký, paprika
by zÄ•ernala a zhoÅ™kla. Moc vlaÅ¾ný by zase nevylouhoval tu pálivost a barvu. Zkrátka - pÅ™imÄ›Å™enÄ›.)      Mimochodem, zkusil
jsem podle tohoto receptu, ov&scaron;em bez vaÅ™ení pÅ™ipravit salát ze salátové okurky nastrouhané na koleÄ•ka a
výsledek byl pÅ™ekvapivÄ› dobrý.  A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥.
Michal

Dal&scaron;í spousty receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce.
PÅ™ípadné dotazy nebo nadávky adresujte pÅ™ímo ke mnÄ›. 
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