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MONGOLIAN BARBECUE

ACEtvrtek, 22 A™A-jen 2015

Dnes vam chci povA>dAst nA>co o mongolském barbecue. Radi jsme tam (do mongolské restaurace) chodili, je&scaron;tA>

v Americe, v ACEesku jsou dvA> restaurace tohoto druhu v Praze, ale kde, to vam nemA A%u A™ict, to by byla reklama. Jidlo ta

Ize porovnat s Asinskym - ona to vlastnA> Asina je. Krasné na tom ale je, A¥%e si jidlo tvoA™ite sami, podle viastni a okamA%.ité
Jedna se o zpA“sob pA™ipravy které se A™ika stir fry, otrocky pA™eloA%eno je to "michej a smaA¥s". Toto jidlo vzni

1970 na Tchaivanu. Navzdory jménu to nema nic spoleAsného s Mongolskem ani s barbecue. KdyA% pA™ijdete do

restaurace, vezmete si misku nebo taliA™, podle velikosti je urAeena i cena a nevA>A™ili byste, co dokaA¥4i nA>kteA™] snist.

postupujete kolem pultu s rAznymi ingrediencemi, obvykle se zaA«ind oA™i&scaron;ky, ke&scaron;u a buraky. Dale rA"zné

zeleniny, v&scaron;e nakrajené na malé kousky. Brokolice, karotka, A™apikaty celer, fazolové kliA<ky, palmové vyhonky,

mlady hra&scaron;ek (lusky), cibule, ananas, jalapeA”o papriAsky, listy koriandru.....

Dal&scaron;i je maso, na tenounké plateAsky nakrajené hovAszi a kuA™eci; to se musi nejdA™iv AesasteAenA> zmrazitm
vA bec dalo na tak tenké cancourky nakrajet. Pro vegetariany a ty co to maji radi, je tam i tofu. Pak mate moA¥snost
dat si do misky nudle, pA™ipadnA> uvaA™ené a studené &scaron;pagety. Ty jsem si daval ja, i kdyA¥ k jidlu vA¥.dy dostanete
misku navic ryA¥ze.
Dal pA™idate do misky tekuté souAsasti, Acervené vino (zZA™edA>né) , sojovou omaA«ku, palivou omaAsku obyAeejnou i
sladkou, vodu s citronem, sezamovy olej ... a co ja vim je&scaron;tAs.
Potom misku odevzdate kuchaA™i a ten se da do dila. Vysype v&scaron;e na kruhovy, 2 &ndash; 2,5 metru velky hladky
plat, a zaAsne obA™ad vaA™eni. V jedné ruce ma lahev s vodou, tuk se nepoul¥ziva a v druné dA™evAs>nou tyAe, kterou tu
hromadku posunuje dokola pA™:i teplotA> kolem 300°C. Dva aA¥% tA™i okruhy - a va&scaron; obA>d je uvaA™en.

Tohle se da snadno napodobit v domacich podminkach. (Nemyslete na vok, tam se neda dosahnout té spravné
teploty - pokud nemate silny hoA™ak pA™imo na vok. StA>ny jsou moc vysoké a chladi, takA¥%e ani dno se neda dost rozehA™
V Asinskych restauracich, kde ve voku vaA™i, maji na to zvla&scaron;tni hoA™aky.) Mé doporuAeeni je panev, a popA™adnA>
rozpdlit. Olej neni tA™eba, do panve vyklopte maso a zeleninu, pak jen poA™ad doplA"ujte vodu a michejte a michejte. K
tomu si uvaA™te ryA¥i, nebo i ty &scaron;pagety a ke konci je tam pA™idejte, klidnA> studené a jen nechte prohA™at.
PA™eju vam dobrou chul¥, je to bezva a rychlovka, tedy krom pA™ipravy. MICHAL
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