COOP Club.c:z 22 dubna., 2022

Vietnamska hovézi polévka Pho

Casovéa naroc¢nost: minut

Vyvar

2 kg hovézi morkové
kosti

41 voda

1 ks cibule

1 vétsi kus Cerstvy zdzvor

2 tobolka kardamom

2 hvézdicka 'badyan

kousek skorice cela
1 1Zice sul
Dale

1 sacek ploché ryzové nudle

1 ks Cervena cibule
2 ks jarni cibulka

2 hrst | Cerstvé klicky (napr.
mungo fazole)

svazek Cerstvé bylinky
(koriandr, perilla =
vietnamska bazalka,
popt. dalsi bylinky z
vietnamské trznice)

500 g kvalitni hovézi
svickova

citron nebo limetka

Cerstva chilli papricka

Postup pripravy

Morkové kosti dame do hrnce s vodou a privedeme k varu. Vodu poté vylijeme a kosti i hrnec oplachneme -
je to proto, abychom méli vyvar Cisty a bez pény. Kosti vratime do hrnce, zalijeme Cistou vodou a opét
privedeme k varu. Nyni jiz jen sebereme pénu, ktera se ndm na hladiné vytvori. Na panvi si mezitim nasucho



a za stédlého michani ope¢eme naptl rozkrojenou (oloupanou) cibuli, oloupany a nahrubo nastrouhany zazvor
a celé koreni. Opecenou cibuli se zdzvorem (provonénou korenim) vhodime do hrnce s kostmi, pridame sul a
na velmi mirném plameni varime asi 3 az 4 hodiny. Hotovy vyvar precedime a nechdme zcela vychladnout -
nejlépe do druhého dne. Druhy den odstranime tukovou vrstvu, aby polévka nebyla prilis mastna. Opét ji
privedeme k varu, prihodime ryZzové nudle a nechdme maximalné 3 minuty varit (ne déle, jinak by se nudle
rozvarily). Do varici polévky vhodime i na tenoucké platky pokrajenou syrovou svickovou. Do hlubokych
velkych misek si mezitim pripravime na tenkd kolecka pokrajenou ¢ervenou cibuli, nasekanou jarni cibulku,
klicky a nasekané Cerstvé bylinky. Do takto pripravenych misek nalijeme horkou polévku, kterou si pak jiz
kazdy podle chuti okyseli citronem ¢i limetkou a ochuti pripravenou nakrajenou chilli paprickou. Hotovou
polévku ihned konzumujeme.

Poznamka: Pho je populdrni vietnamské jidlo. Ve Vietnamu se obvykle poddvd k snidani, ale je mozno ho
servirovat i v jinou denni dobu. Dnes je mozno se setkat s timto pokrmem v mnoha restauracich v Evropé Ci
v Americe. Polévka Pho ma vice variant - klasickou hovézi, ale i kureci, rybi, s krevetkami nebo s
houbami. Klasickd hovézi Pho bo' miize byt navic bud’'s hovézim masem varenym ve vyvaru (pho bo chin)
nebo se syrovym masem nakrdjenym na velmi tenké pldatky (pho bo tai).



