Polévka

Phé bo [¢ti: f boa]

Tradicni vietnamsky hovézi vyvar s exotickym kofenim, bylinkami a plochymi ryZzovymi nudlemi

Ingredience (5 porci):

Vyvar

4 kg morkovych kosti
1 kg hovézi klizky nebo
hovéziho zadniho

7 | studené vody

200 g cibule

200 g zazvoru

30 g skofice

10 g badyanu

15 g kardamomu

10 g koriandrovych
seminek

60 g soli

300 g fedkve daikon
150 ml rybi omacky
120 g cukru

Servirovani

500 g ryzovych plochych
nudlf

1 Cervena cibule

100 g koriandru

1 svazek jarni cibulky
limetka nebo citron

300 g mungo kli¢ka
pepr a chilli dle chuti

Nejprve oclistime morkové kosti. Ponofime je do hrnce se studenou
vodou a privedeme k varu. Kratce povafime, dokud se na hladiné ne-
objevi péna z vysrdzenych bilkovin. V této fazi vodu vylijeme, kosti
opereme pod studenou vodou a pfesuneme do Cistého hrnce.

Klizku nebo hovézi zadni propereme ve vodé a vlozime ke kostem.

Pridame 7 litrG studené vody.

Cibuli a zazvor rozkrojime na poloviny. Rozehfejeme panev na sucho
na stfedni teplotu a poloZzime na ni skofici, badyan, cibuli a zazvor.
Az cibule za¢ne ze spodni strany Cernat, v§e oto¢ime a pfiddme roztlu-

¢eny kardamom a koriandrova seminka.
Prazime do chvile, nez se kofeni rozvoni a koriandrova seminka za-
¢nou ménit barvu na hnédou. Pdnev poté odstavime z hotaku a kofeni

nechdme na horké panvi par minut dojit.

Mezitim oloupeme fedkev a nakréjime ji na nékolik kusU, které prida-

me k masu.
Do hrnce pfisypeme oprazené kofeni. Na stfednim plameni pfivede-
me v8e k varu a nasledné ztlumime teplotu tak, aby vyvar pouze mirné

probublaval.

Po 1 hodiné vynddme klizku, kterou po vychladnuti ddme do lednice,
a zbyly vyvar tdhneme 12 hodin.

>> Pokra¢ovani receptu na dalSi strané
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