
MONGOLIAN BARBECUE
ÄŒtvrtek, 22 Å™Ãjen 2015

 Dnes vám chci povÄ›dÄ›t nÄ›co o mongolském barbecue. Rádi jsme tam (do mongolské restaurace) chodili, je&scaron;tÄ›
v Americe, v ÄŒesku jsou dvÄ› restaurace tohoto druhu v Praze, ale kde, to vám nemÅ¯Å¾u Å™íct, to by byla reklama. Jídlo tam
lze porovnat s Ä•ínským - ona to vlastnÄ› Ä•ína je. Krásné na tom ale je, Å¾e si jídlo tvoÅ™íte sami, podle vlastní a okamÅ¾ité chuti.  
               Jedná se o zpÅ¯sob pÅ™ípravy které se Å™íká stir fry, otrocky pÅ™eloÅ¾eno je  to "míchej a smaÅ¾". Toto jídlo vzniklo kolem roku
1970 na Tchaivanu.  Navzdory jménu to nemá nic spoleÄ•ného s Mongolskem ani s barbecue. KdyÅ¾ pÅ™ijdete do
restaurace, vezmete si misku nebo talíÅ™, podle velikosti je urÄ•ena i cena a nevÄ›Å™ili byste, co dokáÅ¾í nÄ›kteÅ™í sníst.        Pak
postupujete kolem pultu s rÅ¯znými ingrediencemi, obvykle se zaÄ•íná oÅ™í&scaron;ky, ke&scaron;u a buráky. Dále rÅ¯zné
zeleniny, v&scaron;e nakrájené na malé kousky. Brokolice, karotka, Å™apíkatý celer, fazolové klíÄ•ky, palmové výhonky,
mladý hrá&scaron;ek (lusky), cibule, ananas, jalapeÅˆo papriÄ•ky, listy koriandru.....        

           Dal&scaron;í je maso, na tenounké pláteÄ•ky nakrájené hovÄ›zí a kuÅ™ecí; to se musí nejdÅ™ív Ä•ásteÄ•nÄ› zmrazitm aby se
vÅ¯bec dalo na tak tenké cancourky nakrájet. Pro vegetariány a ty co to mají rádi, je tam i tofu.  Pak máte moÅ¾nost
dát si do misky nudle, pÅ™ípadnÄ› uvaÅ™ené a studené &scaron;pagety. Ty jsem si dával já, i kdyÅ¾ k jídlu vÅ¾dy dostanete
misku navíc rýÅ¾e.
         Dál pÅ™idáte do misky tekuté souÄ•ásti, Ä•ervené víno (zÅ™edÄ›né) , sojovou omáÄ•ku, pálivou omáÄ•ku obyÄ•ejnou i
sladkou, vodu s citronem, sezamový olej ... a co já vím je&scaron;tÄ›.   
       Potom misku odevzdáte kuchaÅ™i a ten se dá do díla. Vysype v&scaron;e na kruhový, 2 &ndash; 2,5 metru velký hladký
plát,  a zaÄ•ne obÅ™ad vaÅ™ení. V jedné ruce má láhev s vodou, tuk se nepouÅ¾ívá a v druhé dÅ™evÄ›nou tyÄ•, kterou tu
hromádku posunuje dokola pÅ™i teplotÄ› kolem 300°C. Dva aÅ¾ tÅ™i okruhy  - a vá&scaron; obÄ›d je uvaÅ™en.     

           Tohle se dá snadno napodobit v domácích podmínkách. (Nemyslete na vok, tam se nedá dosáhnout té správné
teploty - pokud nemáte silný hoÅ™ák pÅ™ímo na vok. StÄ›ny jsou moc vysoké a chladí, takÅ¾e ani dno se nedá dost rozehÅ™át.
V Ä•ínských restauracích, kde ve voku vaÅ™í, mají na to zvlá&scaron;tní hoÅ™áky.)  Mé doporuÄ•ení je pánev, a poÅ™ádnÄ›
rozpálit. Olej není tÅ™eba, do pánve vyklopte maso a zeleninu, pak jen poÅ™ád doplÅˆujte vodu a míchejte a míchejte. K
tomu si uvaÅ™te rýÅ¾i, nebo i ty &scaron;pagety a ke konci je tam pÅ™idejte, klidnÄ› studené a jen nechte prohÅ™át. 
        PÅ™eju vám dobrou chuÅ¥, je to bezva a rychlovka, tedy krom pÅ™ípravy.     MICHAL    
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