Viethamska hovezi polévka Pho Bo

Fenomenalni viethamska polévka plna cerstvych bylinek!

Co to vlastné je? Pho v prekladu znamena ,,Siroké placaté nudle”. Zaroven je to jidlo, jehoz zakladem je
silny horky vyvar, doplnény Sirokymi ryZzovymi nudlemi, tenkymi platky masa a hromadou cerstvych
bylinek. Obvykle se o ném mluvi jako o polévce, nenechte se ale timto ndzvem zmylit. Pho se ve
Vietnamu ji jako hlavni chod nejc¢astéji k snidani, ale také kdykoliv jindy béhem dne. Rano vas postavi na
nohy, v poledne zasyti a veCer pfijemné unavi. Kazda rodina ho vafi podle vlastniho receptu ai v bistrech
a restauracich Pho miiZete ochutnat pfipravené na spoustu rliznych zptsobd.

Nejoblibengjsi variantou je Pho Bo z hovéziho vyvaru. V zakladu se serviruje s tenkymi platky hovéziho
masa, Sirokymi ryzovymi nudlemi a jarni cibulkou. Pro dochuceni nesmi chybét limetka nebo citron, chilli
papricky, Cerstvé bylinky, mungo klicky a bambusové vyhonky. Pokud mate radi krvavé steaky,
pravdépodobné ocenite Pho Bo Tai, ve kterém se syrové platky masa pouze preliji horkym vyvarem.
Pokud neradi hovézi, pochutnate si na Pho Ga z driibeziho vyvaru s kousky dribeziho masa. Tradi¢né
se pripravuje ze slepice, ale u nas se Castéji setkate s kureci variantou. Zkratka nepfijdou ani vegetariani
a vegani, v nabidce nékterych bister najdou Pho s tofu a zeleninovym vyvarem.

Porci 4

Pf¥iprava 10 minut
Vareni 20 minut
Kuchyné Vietnamska
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Suroviny

4009 ryzovych nudli

500g falesné svickové (na velmi tenké plétky)
bujén Pho Bo

pasta na polévku Pho

1 bila cibule na ¢tvrtky

1 svitek skofice

4 kusy badyanu

svazek koriandru

4 kusy jarni cibulky na prouzky

2 ks ¢ervené cibule na tenké mésicky
fazolové klicky mungo

1 limetka, chilli papricky a listky bazalky na ozdobu
Sriracha omacka

Hoi Sin omacka

Priprava

—_

a kb w0 DN

8.
9.

Nejprve si pfipravte nudle, které dejte na hodinu namocit do studené vody.

V hrnci si pfipravte hovézi vyvar ze dvou kostek bujoriu Pho bo rozpusténého v 1 litru vody.
Do vyvaru pridejte pastu na polévku Pho, kousky cibule, 1 skofici a 4 badyany.

Vyvar s korenim pfivedte k varu a povarte 5 minut.

Do vyvaru vlozte platky hovéziho masa a kratce povarte. Uvafené maso vyjméte (maso je téz
mozné prelit vaficim vyvarem az pfimo v miskach pfi servirovani).

Nudle kratce (30 sekund) uvarte v sitku v horké vodé a rovnou rozdélte do misek (nudle v misce
jesté nabobtnaji).

Na nudle rozlozte maso a pfidejte nasekany koriandr, jarni cibulku i nakrajenou Cervenou cibuli.
VSe nakonec zalijte horkym vyvarem.

Ozdobte kli¢ky fazoli mungo, bazalkou, limetkou a chilli paprickami.

Podavejte horké.

10. Tip: maso se na tenké platky kraji |épe, kdyz ho pfedem nechate ztuhnout v mrazaku.

11. Pro dochuceni polévky servirujte spolecné s omackami Sriracha a Hoisin.



