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Bambusové vyhonky

Bambusové vyhonky se pouzivajido hlavnich jidel, polévek i salatu. Typickd je pro né krehka, lahodna
chut, ktera dokaze ozivit i pokrmy ryze ceské kuchyné.

V nasich zemépisnych Sitkach se nejcastéji setkate s bambusovymi vyhonky konzervovanymi ve slaném
nalevu, mohou se vsak také susit nebo udit nad kourem. Bambusové vyhonky jsou zdrojem bilkovin a
sacharidu, v mensi mire obsahuji také vitaminy B a C ¢i mineralni latky. Kyselina kremicita (tzv.
bambusovy cukr) je dulezitym lékem na astma.

Kruti nudlicky s bambusovymi vyhonky

200 g krutiho stehenniho pldtku, 1 cibule, 1 ¢ervend paprika, 1 zelend paprika, 3 strouzky ¢esneku,
sterilované bambusové vyhonky, olivovy olej, 3 az 5 IZic séjové omdcky, stil

Cibuli nakrdjime na nudlicky a na rozpaleném oleji ji osmahneme dozlatova. Priddme na nudlicky nakrajené
maso, osolime a restujeme. Postupné pridame nudlicky papriky a scezené bambusové vyhonky. Nakonec
dochutime séjovou omdackou a prolisovanym cesnekem. Promichame a pod poklickou dusime asi 10 minut.
Podavame s ryzi, nudlemi nebo pecivem.

Exoticka kachni jatra



800 g kachnich jater, 6 susenych rajcat, 3 I1zice nakldadanych kapart, 6 feferonek, 6 strouzkil ¢esneku, 3 Izice
bramborové moucky, 7 jarnich cibulek, 6 1Zic tomatové omdcky s olivami, sterilované bambusové vyhonky,
stil, sGjovd omdcka, pepr, podle potreby masovy vyvar

Jatra ocCistime, omyjeme, osusime a prekrajime na veétsi kousky. Potom je opeprime a obalime v bramborové
moudéce. Cesnek oloupeme a prolisujeme. Su$end rajéata nechdme okapat a nakrajime na prouzky. Cibuli
oCistime a nakrajime na kolecka. Kapary a bambus nechdme okapat a podle potreby prekrajime. Feferonky
jemné nasekame.

Jatra orestujeme na rozpaleném oleji ze vSech stran. Za stalého michani priddme rajcata, cesnek, feferonky,
kapary, bambus a cibulku. Pfimichdme tomatovou omécku s olivami. MuzZeme ji také nahradit rajskym
protlakem. Podlijeme vyvarem, ochutime sdjovou omackou a kratce podusime. Zakryjeme na 5 minut poklici
a uchovame na teple, aby chuté dobre prolnuly. Kachni jatra s ostrou omackou podavame s kuskusem nebo
téstovinami.

Spenat s bambusovymi vyhonky

500 g listového spendtu, 200 g sterilovanych bambusovych vyhonk, 1 cibule, 3 IZice séjové omacky, 2
strouzky cesneku, 2 IZice olivového oleje

Spenat diikladné umyjeme a nechame okapat. Na rozpaleném oleji osmahneme pléatky ¢esneku a mésicky
cibule. Bambusové vyhonky scedime, pokrajime a prisypeme na panev. 2 minuty restujeme. Pak primichdme
Spendt a sdjovou omacku. Kratce osmahneme a odstavime, aby Spenéat nezplihl. Podavame jako prilohu ke
grilovanym masum.



