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AEANSKA*M KUCHAA"EM SNADNO A RYCHLE

AsterAvs, 08 prosinec 2009

Mam rad Asinskou kuchyni, zcela dobrovolnA> se k tomu pA™iznavam. Pamatuji doby, kdy jsme shanAsli ingredience kde

se dalo a platili za ne takA™ka jakékoli penize. Sehnat sojovou oméaA«ku v dobach, kdy se nahrazovala smAssi maggi a
worcesthire (Brrr), to uA¥: AelovA>k musel mit opravdu Asinskou kuchyni rad. VeAseA™e v Asinské restauraci ve VodiAskové sta
roce 1978, to jsem tam byl naposled, nejménA> 50 korun na osobu, ach, kdeA¥.e ty loA"ské snAshy jsou.

Ta cena byl dA"vod, proAe« jsem se pidil po receptech a tenkrat jsem si také ruAenA> opsal vzacnost nejvzacnAsj&scaron;i,
kniA¥ku &bdquo;PoAeitani nudliAsek v jarni polévce”.  Byla to tenkrat jedina Asinska kuchaA™ka vydana v AGEechach, ktera
snaA¥ila a pomAsrnA> s GspA>chem i popsala nejen nAskolik z tisicA™ receptA™, ale navic pA™ibliA%zila kulturu Aeinské kuchynA
Obavam se, A¥e se na mne sesype pA™imo lavina kritiky, nedivil bych se. RozhodnA> nechci tvrdit, A%e je AEinska kuchynAs
takhle snadna a jednoducha, to rozhodnA> neni. Ale, proAe si nezpestA™it jidelniAeek o nAskolik jidel z oblasti AGEinské kuchyn,
které Ize takhle snadno a rychle pA™ipravit. Inu, proAe ne, kdyA%: to jde?

ProtoA¥%e pro spravnou pA™ipravu narodniho jidla, aspoA” jak tvrdi opravdovi odbornici, je potA™eba znat nA>co o mistA> k
kuchynA> vznikla, dA"vody proAe je nA>co udAslano pravAs> takhle a ne jinakhle. PoAsitani nudliAeek byla pravAs takova uAsebnic
Tam jsem se i dozvA>dAsl, proAs je Asinské jidlo nakrajeno na malé kousky. Oni mAsli vA¥adycky mélo dA™eva a bylo tedy potA
&scaron;etA™it, uvaA™:it jidlo co nejrychleji. Kdepak dusit nA>co par hodin. | zrodilo se, jak tomu tady v Americe A™ikame, Stir
and fry, Asesky snad michej a smaA%. VaA™j ve voku, ktery svym tvarem "pochyta" nejvic tepla z ohnA>. BohuA¥el, na plynu t
nefunguje, na elektrice vA bec ne, a tak po v&scaron;ech pokusech jsem se kajicnA> vratil k poA™adné panvi.

A proAe« AEiAané jedi nejdA™iv hlavni jidlo a pak polévku? To aby nic nepA™i&scaron;lo nazmar, polévkou vyplachnou, a
tak v&scaron;e, co zbylo v jidelni misce, ryA¥%e, kousiAsky masa hA Tkami neposbiratelné. Slavil jsem tehdy UspA>chy mezi
znamymi, protoA¥se jsem je zval na pravou &bdquo;AEinu&ldquo;. Po letech, aA¥% tady v Americe, jsem narazil na zcela jinou
kuchaA™ku, samozA™ejmA> v angliAstinA>, ktera mi "PoAsitani nudliAeek" osvAstlila z GpInA> jiné strany, zato ale zpA sobem
nejjednodué&scaron;&scaron;im a nejsrozumitelnAsj&scaron;im. Kdysi jsem se vyskytl v dobA> snidanA> v San Francisku pA’
maliAskou restauraci, zrovna otvirali. Vlezl jsem tam a s Asinskym majitelem, kuchaA™em a Asi&scaron;nikem v jedné osobA> j:
se dal do A™eci. Ptal jsem se, coA¥e jedi AEiA ani k snidani. NejdA™iv mi vnucoval tradiA«ni americkou snidani, vejce, &scat
hashbrown. Ale pak pA™iznal, A%e on ma nejrad&scaron;i k snidani polévku a hned mi ji taky uvaA™il. Tvrdil, jak je to snadné
a bude to hned.

Abych je&scaron;tA> honem vysvAstlil, a taky odboAeil, jak uA¥s je mym zvykem, kdysi jsem jako veAserni zamAsstnani rozva.
pizzu v San Diegu pro sicilskou restauraci Etna. Leccos jsem tam odkoukal, a Mistr kuchaA™ Bruce zA™ejmA> vidAsl, A¥se mne
zajima a nabidl mi, A¥%e mne vezme do uAseni. J& blbec jsem to tenkrat odmitl. PA™esto vam pod pA™isahou svA>A™im jedn
tajemstvi. KdyAy, vaA™i &scaron;pagety, vaA™i jich vA¥.dy velké mnoA¥stvi, kdepak jednu porci po druhé. TémA>A™ dovaA
sliji a uchovavaiji v lednici pro budoucno. (KdyA¥ je tam velky provoz, jako v dobA> veA«eA™i, samozA™ejmA> v lednici nejsou,
noc se tam schovaji. A tak je to, jak jsem vypozoroval ve v&scaron;ech italskych restauracich, kde jsem kdy byl.) Potom
kaA¥adou porci zvla&scaron;A¥ &scaron;oupnou do cedniku a potopi do vrouci vody. Tim se &scaron;pagety ohA™eji a dovaAT
Tak tyhle &scaron;pagety my mame skoro poA™ad v mrazaku. Pravé Aeinské prA~svitné nudle jsou originalnAsj&scaron;i,
tady v Americku kupujem do polévek nudle v bosanském obchodA», které jsou suché, ale GpInA> uvaA™ené, takA¥.e dame
suché na dno taliA™e, zalijem polévkou, a neA¥% to dojde na stAT, je to akorat.

Zde je tedy nAskolik receptA™ z této kuchaA™ky: Je to psano jednodu&scaron;e, pro lidi, Co umi vaA™it a uA¥ nA>kolik receptA
zkazili a jiné uspAs&scaron;nAs zvladli. PosuAete sami. Jakakoli polévka:

Jakékoli maso nakrajime na nudliAsky a opeAseme na jakémkoli tuku, je jedno jaké, jen se zmAsni vysledek. Dokonce
mA A¥.ete pouAiit jakykoli zbytek masa od minula, jen ho nakrajejte na nudliAsky, ono se to v polévce ohA™eje jaksi samo.
Potom ho vyndame a na témA¥e omastku opeAseme do mA-kka (jde-li to) a jakoukoli zeleninu. MA A%.e to byt i jakakoli
mraA¥.ena smAss. V&scaron;e &scaron;oupneme do hrnku s jakymkoli vyvarem, mame-li uvaA™ené nudle Aei &scaron;pagety,
dame je tam taky. Hezky pronA™ejeme, pA™idame sojovku a glutasol. Pokud méate doma Aeerstvy zazvor, pA™Idejte ho k
zeleninA> pA™i opékéani. Ale pozor, opravdu jen tro&scaron;ku. Anebo do taliA™e nejdA™iv dejte trochu cibulové natA>. Nebo
petrA¥elky. Nebo paAzitky. Nebo...

KdyA%: uA% jsme u polévek, my je ostatnAs jime nejdA™iv, tak je&scaron;tA> tA™i dal&scaron;i, al¥ to tu je hezky pohromadA
Polévka Egg flower (vajeAsny kvAst):

1 a 1/4 | vyvaru uvedeme do varu, pA™idame 40 dkg vepA™ového na nudliA«ky nakraieného a obaleného v soli a
&scaron;krobu. VaA™ime 15 minut, pak pA™ihodime a ihned roz&scaron;lehame 2 vejce. PA™idame 3 IA%ice sojovky a pepA
IA%iAky sezamového oleje, uA¥s nevaA™it! Na dno taliA™e dame nasekanou paA¥iitku nebo zelenou cibulovou nat', na to nall
polévku a podavame.

Varianta: S masem dame vaA™it i nabobnalé a na nudliA+ky nakrajené Aserné houby. Z téA¥%e kuchaA™ky je i
nejjednodué&scaron;&scaron;i recept, jaky jsem kdy kde vidA>| - na mou oblibenou

"Hot and Sour soup” ( paliva a kysela polévka)

0,5 kg vepA™ového nakrajime na nudliAsky.

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAijno: 18 July, 2024, 20:32



Kudlanka

6 su&scaron;enych Asernych hub namoAeime do vody a nakrajime na nudliA«ky, 3 I1A%ice vody si schovame napak.
| dl bambusovych vyhonkA™na prouA¥iky nakrajenych.
11 hovA>ziho nebo vepA™ového vyvaru a ta voda z hub.

Asi polovina objemu masa sojového syra Tofu nakrajeného na kostiAeky.

Hot and sour smAss:

2 |1A%iice sojovky, 3 IA%iAky 4% octa, 1 IA%ice &scaron;krobu smichaného s 6 IA%icemi studené vody, 1/2 IA%iAsky pepA™e.
a bambusové vyhonky povaA™ime 30 minut ve vyvaru, pA™idarne tofu, 5 minut povaA™ime. Potom pA™idame smA>s, uvede
varu a pA™es vidliA«ku pA™ilijeme 2 vejce, roz&scaron;lehame aby se srazila znamym zpA sobem na vlakna. Polévka ma byt
lehce paliva, lehce nakysla, mirnA> &scaron;krobovitA> Asi sklenA>nA> zahoustla. Podle chuti dochutime sojovkou, eventuelnA»
nAsjakym tekutym Aeervenym pepA™em. NedoporuAeuju Tabasco, méa dost jiné chuti.

AEinska zelna polévka:

Nakrajime na kousky 1 kg zeli. 1 hmek prA hlednych Asinskych nudli a 11/2 1A%ice su&scaron;enych krevet (&scaron;rimpA’)
namoAsime na 15 minut do vaA™ici vody, ale nevaA™it, pak vodu vylijeme. Rozpalime tuk, pA™idame 1/4 kg vepA™ového na
kostiAsky, osmahneme, pA™idame &scaron;rimpy(krevety) a nudle, 2 platky zazvoru, 2 minuty osmaA¥me, pak vioA¥ime zeli,
pA™idame pA™imA>A™enA> sojovky, zase 2 minuty smaA¥ime. Zalijeme 1,2 | vyvaru, pokud moA¥no hovA>ziho,uvedeme dc

PA™idame 2 1A%iA«ky bilého vina, 1/2 IA%iA«ky glutasolu, sATpodle chuti. VaA™ime - original porouAei v troubA>, pA™i 190°C
minut.

AGEinska vepA™ova polévka:

300 g bilého zeli,

2 I1A%ice oleje,

podle chuti paliva paprika,

hrstka maAeenych su&scaron;enych hub (nejlépe Asinskych Asernych),

sA, &scaron;petka glutasolu nebo vegety,

1 - 2 IA%ice sojové oméaAeky,

1 litr vyvaru ( z kosti nebo masoxu),

dle chuti bilé vino,

mlada cibulka s nati nebo poérek,

proulA¥zky z 1-2 paprik,

Aeinské ryAv.ové nudle.

VepA™ové maso jemnA> nakréjime na nudliAsky, osmahneme na oleji doAservena. PA™idame pélivou papriku a zalejeme
vyvarem. PA™idame jemnA> nakrajené zeli, maAsené houby, prouA¥ky paprik a vaA™ime asi 20 minut. Pak ochutime sojovou
omé&Aekou, vinem, glutasolem, pA™ipadnA> soli. TA>snA> pA™ed koncem varu vsypeme nadrobno nakrajenou cibulku i s nati n
porek a uvaA™ené Asinské ryA¥iové nudle. Polévku Ize pA™ipravit i z pekingského zeli, pak zkratime dobu varu na 10 minut.
HovAs>zi s Aeimkoli:

pro pA™iklad jsou pouAity fazolky. ) )

1kg hovAs>ziho nakrajime na plateA«ky, nechame 15 minut odleA¥%et ve smAssi soli, sojové omaA«ky a 1 1A%zice sherry. Na

panvi na oleji osmahneme drceny strouA¥ek Asesneku, jen asi 15 vieA™in. PA™idame maso, 1 minutu opékat, pak 6 1A3zic vy
15 vteA™in opékat, potom 1A%iAsku &scaron;krobu rozmichanou ve studeném vyvaru. AA¥, to zhoustne, pA™idame pA™in
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k(_é\tcxe__povaATMenych fazolek. 2 minuty prohA™ijvat a &scaron;up s tim na taliA™. Funguje to perfektnA> s jakoukoli zeleninou,
vAsetnA> cibule na koleAska nakrajené.

VepA™ové s Asimkoli, pA™iklad je se zelim: 0,5 kg vepA™ového nakrajime na nudliA«ky, obalime v soli a v pepA™i. Varianta:
&scaron;krobu. Malé Asinské zeli rozkrajime na kousky. Na oleji 15 vteA™in osmahneme rozdrceny strouA¥ek Asesneku,
pA™idame maso a 3 minuty smaA¥ime. Vyndame na panev vhodime zeli, opékame znovu asi 3 minuty (prohATMat a obalit
olejem). PA™idame 2,5 IA%ice sojovky, 6 IA%ic vyvaru, 2,5 IA%iAsky cukru, glutasol (MSG, nebo jak tomu doma teAs A™ikate?
minuty opékame, pAT'\"ldame zpAst maso a dal&scaron;i 2-3 minuty opeAseme.

PeAsené kuA™e:

KuA™e rozAstvrtime, osu&scaron;ime a potA™eme smAssi z drceného strouA¥zku Asesneku, nAskolika platky Aserstvého zazvc
IA%.ic sojovky, soli a /2 IA%ice oleje. Nechame 30 minut odleA¥et a peA«eme pA™i 200° C (400°F) asi 30 minut. ObmAs>na: mis
Aeesneku dame Aserny pepA™.

KuA™e s Aeimkoli, pA™iklad je se salatovou okurkouVykostA>né kuA™e nakrajime na plétky, osolime a obalime ve
&scaron:krobu. Na panev do oleje dame 2 IA%iA«ky rozdrceného zazvoru a 1 rozdrceny strouA¥sek Asesneku, lehce opeAseme,
pA™idame kuA™e, asi 2 minuty opeA+eme ze v&scaron;ech stran, pA™idame okurku a chvili prohA™ejeme, pA™idame 2 - 3 |
sojovky, znova prohA™ejeme, podlijeme vyvarem (2 IA%ice) a je&scaron;tA> prohA™at.

Poznamka: S tuA¥&scaron;i zeleninou, jako tA™eba s paprikou je Iépe kuA™e vyndat, zeleninu opéci do polomA>kka a pak ku
vratit. K hlavnim jidlA'm bych rad poznamenal toto: omaAska je obvykle pA™irodni &scaron;A¥ava, mA A¥.e byt lehce
zahu&scaron;tA>na &scaron;krobem. Maso se nechava v pA™irodnim stavu, nebo je obaleno ve &scaron:krobu, pak se ale
musi pA™ed dal&scaron;i Gpravou osmaA¥iit. Mate-li to radi horké, tedy palivé,vhoAste do &scaron;tavy / vody v prA bA>hu
vaA™eni jednu Asi nA>kolik chilli papriAeek, mohou byt drcené Asi nikoli.

No a budeme k tomu potA™ebovat nAsjakou pA™ilohu: Na prvnim mistA> tradiAsni bila ryA%.e, kterou s lep&scaron;im Aei hor&
vysledkem umime v&scaron;ichni. Ta Aeinska je, snad mi A«iA“ané prominou, drobatko rozvaA™en4, aby se trochu lepila a dala
jist hATTkami.

Dale pak se podavaji nudle, coA¥: zdaleka nemusi byt ty prA hledné sklenA>né, k jidlu vam daji i docela obyAsejné
&scaron;pagety, pokud moA¥no "andAslské vlasy" (Angel hair), coA¥%: jsou &scaron;pagety zvla&scaron;tAs> tenké. DA™iv se uy
a to i dovnitA™, aniA¥, by se povrch rozvaA™il.

A na zavAsr ryAvse smaA3sena (Fried rice), vlastnA> nejpracnAsjsi. Zde je jednoduchy recept:

Na panvi rozehA™ejte tuk, do nA>j vhoAste nadrobno nasekanou cibuli a asi 15-20 dkg na kostiAsky nakrajené &scaron;unky.
Na to rozklepnAste vejce a z toho v&scaron;eho udAslejte norméalni michana vejce. PA™idejte 6 IA%ic sterilovaného
hra&scaron;ku a mrkve, mate-li vaA™eny A™apikaty celer &scaron;oupnAste ho tam taky. ProhA™ejte, pA™idejte 2-3 hrnky va
ryAvse, 1/2 |A%sice sojovky, promichejte, prohA™ejte a je to.

A UpInAs> na zavAsr - zelny salat:  Oprané vr&scaron;ky z Pekingského salatu nakrajime na vAst&scaron;i kousky, spodni
Aeasti (A™apiky) zvla&scaron;A¥. Ve velkém hrnci pA™ivedeme do varu osolenou vodu, vhodime do ni neJdATMlve ty silnAsj&s
Aeasti, potom JemnA>J&scaron,|, promichame a hned slijeme. Potom promichejte v&scaron;e se sterilovanymi A¥ampiony,
zmA>klé a na nudliA«ky nakrajené Aserné Asinské houby to ov&scaron;em pA™ibliA%i vic originalu. K tomu IA¥ice cukru, ocet |
chuti, navrch trochu Aserveného palivého oleje. (Ten se dAsla takhle: RozehATMejete asi deci sluneAenicového oleje asi na

70°c vhodite a rozmichate su&scaron;ené chilli papriAsky a nechate vychladnout a ustat. Olej nesmi byt moc horky, paprika

by zAeernala a zhoA™kla. Moc vlaA¥%ny by zase nevylouhoval tu palivost a barvu. Zkratka - pA™imA>A™enA>))  Mimochoder
jsem podle tohoto receptu, ov&scaron;em bez vaA™eni pA™ipravit salat ze salatové okurky nastrouhané na koleAska a
vysledek byl pA™ekvapivA> dobry. A jako vA%dycky vam pA™eju dobrou chuA¥.

Michal

Dal&scaron;i spousty receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce.
PA™ipadné dotazy nebo nadavky adresujte pA™imo ke mnA>.

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAijno: 18 July, 2024, 20:32



