jsem procestoval rfadu asijskych zemi, poznal mistni kulturu, ochutnal
fadu bajecnych receptld a sezndmil se s nékolika asijskymi kuchafi,
ktefi byli ochotni podélit se o své zkuSenosti a tipy na pfipravu
asijskych pokrmu. Laska k asijské kuchyni mne privedla az k myslence
otevrit si vlastni asijskou restauraci, kterou jsme nakonec na jare roku
2007 spolec¢né s mym kamaradem skutecné otevreli.

Nékolik let jsem mél moznost pozorovat asijské kuchare pfi praci v
kuchyni a poznat tak fadu postupll a vychytavek, které béznému
ceskému zdkaznikovi zlstavaji skryté.

Béhem prace v této oblasti jsem se Casto setkaval se zajmem o
asijskou kuchyni a dotazy typu "Jak to ti Vietnamci délaji, Ze je to kure tak Stavnaté a kfupavé?’,
"Jak se pripravuje ta skvéla séjova omacka?", "Jak docilit toho, aby bylo to maso takové lepkavé a
omacka na ném krasné drzela?".

V tomto ¢lanku bych se s vami rad podélil o vSechny podstatné informace, tajné postupy a recepty.
Detailné popisu, jak docilit toho, aby i ta vase domaci "¢ina" chutnala stejné jako v legendarnich
viethnamskych bistrech. Budu se snazit vSe vysvétlit tak, aby nezapadl ani ten nejmensi detail, ktery

by mohl ovlivnit vyslednou chut.

Spole&né se podivdme na to, jak pfipravit "kufeci &inu", ktera je mezi Cechy obecné povazovéna za
takové to "klasické Cinské jidlo". Na tomto receptu si ukazeme zakladni principy pfipravy, které je
mozné aplikovat obecné na jakykoliv jiny asijsky pokrm.

Nez se pustime do vareni, tak si pojdme vysvétlit par obecnych principt asijské kuchyné a pfipravy
asijskych jidel.

V asijské kuchyni

Asi tusite, ze mezi klasickou domaci kuchyni a kuchyni v asijském bistru je zasadni rozdil. V
asijském bistru musi zvladnout pfipravit jidlo a obslouzit daleko vét$i mnozstvi stravnik( nez vy
doma, tudiz je v ném vse prizplsobeno efektivité a rychlosti pfipravy pokrm.



Kdyz asijsky kuchar stoji u sporaku s wok panvi, ma kolem sebe vSechny ingredience na dosah
ruky. Na poli¢ce nad sporakem jsou pfipravené riizné omacky a misky se zakladnim kofenim (sdll,
cukr, glutamat, pepr). Vedle na spordku byva velky hrnec s kufecim vyvarem. Je zde také panev s
velkym mnozstvim horkého oleje, ktery slouzi k rychlému usmazeni masa, popfipadé zeleniny. V
dalsi misce je kukurficny nebo bramborovy skrob rozpustény ve vodé a pripraveny pro zahusténi
omacek. V dalsich miskach kolem spordku je pfipravena nakrajena zelenina (mrkeyv, cibule, esnek,
zeli, ...) a v lednici naloZzené a marinované maso a cerstva vejce.

Béhem vareni si kuchar postupné pomoci nabéracky pridava do woku jednotlivé slozky daného
pokrmu, pficemz dodrzuje presné poradi a mnozstvi surovin. Smés v panvi zru¢né nadhazuje a
nékdy dojde i k ¢astecnému kontaktu plamene sporaku s obsahem panve, coz dodava vyslednému
jidlu dalsi chutovou slozku.

Je potieba mit na paméti, ze v domacich podminkach neni mozné vytvorit stejné pracovni
podminky jako v klasické restauracni kuchyni. Nikdy nebudete doma mit tolik vykonnych
plynovych sporakl uréenych pro pfipravu rliznych ¢asti pokrmt (smazeni masa, pfiprava zeleniny,
pfiprava omdacky apod.) Nebudete potfebovat velké profesionalni wok panve a také kolem sebe
nebudete mit fadu pomocnik( a dalSich kuchar(, ktefi by vdm pomahali s pfipravou.

Jak usporadat vasi kuchyn

Kazda spravna domaci asijska kuchyn by méla mit plynovy sporak s redukci na wok panve s
kulatym dnem. Plynovy sporak umoznuje lépe regulovat teplotu a plameny se dostanou az na boky
wok panve. Teplo plamen( plynového spordku se lIépe rozvadi po celém povrchu a pfipravovany
pokrm se opéka na vétsi ploSe. Priprava asijskych jidel je mozna i na elektrickém sporaku, ale neni
zcela ideadlni.

Tip 1: Pri pripravé asijskych jidel je vZdycky lepsi, kdyz je surovina na panvi v jedné vrstvé nez kdyz
by byla nahromadéna na jednom misté. Lépe a rychleji se tak propece a zistane Stavnatéjsi.

Vedle spordku je vhodné mit tacek na odlozeni lopatky a nabéracky. Pfi manipulaci se smési v panvi
jsou tyto nastroje mastné a odlozenim na tacek zamezite uspinéni povrchu kuchynské linky.

V blizkosti sporaku je nutné mit pfipraveny vSechny komponenty daného jidla (maso, zeleninu,
omacky, koreni, bylinky) v jednotlivych misti¢kach. Pfiprava asijskych jidel zpravidla probiha velice
rychle a béhem samotného smazeni neni ¢as napfiklad na krajeni zeleniny nebo hledani surovin po
celé kuchyni.

Tip 2: Vse méjte po ruce a neZ se pustite do samotné pfipravy, tak si jednotlivé suroviny jesté
prekontrolujte podle seznamu surovin, ktery mate uvedeny v daném receptu.

Pokud mate wok bez drevéného drzadla tak je vhodné mit po ruce také ochranou rukavici nebo
utérku a to pro pfipadné pfidrzeni panve.

Béhem pfripravy jidla ve wok panvi je potfeba dany pokrm ochutnavat a tak méjte po ruce také
ochutndvaci Izici a zakladni dochucovadla jako napfiklad rybi omacku, sul, limetku, cukr, chilli
omacku apod. a to pro pfipad, Ze bude potfeba danou chut jesté doladit.

Zakladni kroky pripravy

1. Priprava pracovniho prostoru
2. Priprava masa - kiehcéeni (Velveting) 3. Priprava omacek a dalSich potravin 4.
Priprava zeleniny




5. Smazeni masa 6. Smazeni zeleniny 7. Kombinace slozek a omacky 8. Dokonceni
pripravy a servirovani

Priprava pracovniho prostoru

« Na sporak si polozte wok panev. Pokud ma panev kulaté dno tak pouzijte redukci tak, aby
byla panev stabilni.

» Vedle na tacek polozte ochutnavaci Izici, lopatku a nabéracku.

« Ke sporéku si pfipravte rostlinny olej a zékladni dochucovadla (rybi omacku, sdl, limetku,
cukr, chilli omacku apod.).

«  Pripravte si utérku, popfipadé ochranou rukavici.

« Je vhodné mit po ruce také kuchynské papirové ubrousky. Pﬁ'prava masa -

kiehceni (Velveting)

Po usporadani pracovniho prostoru se mizete pustit do pfipravy masa. P¥i krajeni masa postupujte
tak, aby vznikly priblizné stejné velké a stejné silné kousky. Velikost jednotlivych kouskl je
dulezita pro stejnomérné propeceni masa v celé panvi. Maso kréjejte vzdy tak, aby vznikly kousky
o velikosti priblizné 3 x 2 cm a sile 5 az 8 milimetrd. Kufeci prsa si nejprve podélné nakrajejte na
valecky a nasledné z téchto valeck( ukrajujte pricné pres vldkna jednotlivé platky masa.

Tip 3: Nakrdjeni masa a jeho marinovani (kfehceni) ma zasadni vliv na vyslednou chut pokrmu. Do
pfipravy masa se dejte hned na zacdtku vareni, protoZe tak ziskdte ¢as, po ktery muZe byt maso
naloZené. Béhem marinovani miZete zacit s pfipravou dalSich fazi vareni, které vam zaberou
priblizné 30 minut.

V asijskych bistrech se ¢asto maso naklada den pfedem a tak proces krehéeni probiha delsi dobu,
coz ma také samoziejmé vliv na jeho vyslednou chut a $tavnatost. Pokud mate moznost, tak
doporucujeme také maso marinovat nejlépe pres noc a do druhého dne ho uchovat v uzaviené
nadobé v lednici.

Priprava omacek a dalsich potravin

V klasické asijské restauraci nebo bistru kuchafi jednotlivé slozky dané omacky kombinuji pfimo
pfi procesu smazeni. Kuchar pridava jednotlivé suroviny pfimo do wok panve. Postupné nabira
pomoci nabéracky z misek séjovou omacku, cukr, sul, ocet, kukuri¢ny skrob a dalsi ve spravném
mnozstvi tak, aby dosahl dokonalé rovnovahy mezi jednotlivymi chutémi (sland, sladka, kyseld).
Tento zpusob pripravy vyzaduje obrovskou zkusenost asijského kuchafre, ktery dokaze jednotlivé
slozky namichat podle oka.

V domacich podminkach si tento proces miizeme zjednodusit tak, Ze se pred samotnou pfipravou
dané slozky omacky namichaji predem. Na rozdil od restaurace mame ¢as na to si v klidu pomoci
vahy a odmérky presné navazit a naméfit jednotlivé mnozstvi surovin a vSe smichat predem. Tato



predem pripravena omacka bude pokazdé stejna a pfi samotném smazeni a dokoncovani pokrmu
ve woku si zdsadné zjednodusime Zzivot. Bude stacit do panve nalit pouze jednu takto predem
namichanou omacku a zbyte¢né se nestresovat presnym davkovanim jednotlivych komponent.

Kromé namichané zakladni omacky si vedle sporaku pfipravte také suroviny pro pfipadné doladéni
slané (rybi omacka), kyselé (ocet) a sladké (cukr) chuti.

Priprava zeleniny

Pri pripravé a krajeni zeleniny je potfeba myslet na to, Ze kazdy druh zeleniny potiebuje jiny ¢as
na tepelnou dpravu. Nejdéle se smazi tvrdsi zelenina jako napfiklad cibule, mrkev, brokolice, bila
¢ast jarni cibulky, houby nebo bambusové platky. Kratsi dobu potrebuje paprika, Cerstvé chilli nebo
¢inské zeli. Nejkratsi dobu potfebuje mékka ¢ast zeleniny, zelena ¢ast jarni cibulky nebo sezamova
seminka.

Tip 4: Pri krajeni zeleniny myslete také na jeji estetickou funkci v jidle a jednotlivé druhy zeleniny
krajejte na ruzné tvary. Mrkev je vhodné kréjet na platky Ci tenké nudlicky, cibule vypada hezky
nakréjena na mésicky, paprika do tvaru ¢tverce nebo kosoctverce, jarni cibulka se mize nakrajet na
tenka kole¢ka a zelena ¢ast jarni cibulky na tenké podélné nudlicky.

Jednotlivé druhy zeleniny si nakrajejte a pfipravte ke spordku do misticek spole¢né podle vyse
uvedené tvrdosti. Nejdfive se bude do panve pridavat nejtvrdsi zelenina a s odstupem 30 vtefin az
jedné minuty dalsi druhy. Mékka ¢ast zeleniny jako napfiklad jarni cibulka se obvykle pridava do
jidla az v Uplném zavéru, kdy je jiz plamen vypnuty. Nakonec se v odstavené panvi cela smés
promicha a prohreje.

Smazeni masa

Aby si smaZené maso zachovalo svoji Stavnatost a bylo krasné kifupavé, je potfeba ho smazit
opravdu zprudka. Maso se nesmi v panvi vrstvit, aby nedoslo k jeho duseni. Mélo by byt pfedem
vyndané z lednice a temperované na pokojovou teplotu. Ve standardni panvi nikdy nesmazte vice
nez dvé porce masa (cca 200g) najednou a pokud mate pfipravovat vice porci, maso usmazte radéji
postupné po ¢astech. Kdyby se maso dalo do panve najednou, panev by se rychle ochladila, maso
by pustilo vodu a misto smazeni by se spiSe dusilo.

Vzdy dbejte na to, aby v panvi bylo dostateéné mnozZstvi oleje (2 - 3 IZice) pro kazdou jednotlivou
varku. Po vlozeni masa do panve ho po celou dobu pfipravy michejte a obracejte. Jakmile jeho
povrch zméni barvu a maso se zatahne, tak ho co nejrychleji, nejlépe pomoci sitka nebo dérované
nabéracky, vyndejte z panve. Nasledné pridejte do panve dalsi olej a postup opakujte dokud
nebudete mit usmazené vSechny porce.

Tip 5: Pro lepsi propeceni masa a zachovani jeho stavnatosti je vhodné pouZzit vétsi mnoZstvi oleje.
Jakmile se maso postupné usmazi, olej se z panve nabérackou opét odebere. Smazeni na vétsim
mnoZstvi oleje je typické pro restauraéni provoz.

Usmazené maso postupné odkladejte do pfipravené misky mimo panev a méjte ho pfipravené pro
dalsi kroky.

Smazeni zeleniny

Po usmazeni masa dejte do panve jesté tak 1 Izici oleje a jakmile se olej rozpali, zprudka osmazte
tvrdou zeleninu a po 30 vtefinach stfedné tvrdou. MnoZstvi zeleniny do panve pridejte v poméru k
poctu porci. Napriklad pokud budete vafit celkové 4 porce (2 x 2 porce), pfidejte polovinu



pfipraveného mnozstvi zeleniny. Mékkou zeleninu zatim nepfidavejte a nechte si ji pfipravenou do
zavérecné faze.

Kombinace slozek a omacky

Jakmile je v panvi zelenina hotova, pridejte k ni odpovidajici mnozstvi pfipraveného osmazeného
masa a michejte pfiblizné 30 vtefin. Nakonec do smési masa a zeleniny nalijte pfipravenou
omacku. Omacku lijte kolem okraje panve tak, aby netekla pfimo na smés, ale jakoby pod ni.
Omacka se diky teploté rozpalené panve rychleji odpafi a zhoustne. Po naliti omacky celou smés

promichejte, aby véechny kousky masa byly dikladné pokryté. Dokonceni pFipravy a
servirovani
Nakonec do horké smési pfidejte mékkou ¢dast zeleniny (zelena ¢4st jarni cibulky na tenké prouzky),

sezamova seminka a pfipadné nasekanou cerstvou chilli papricku. Lehce promichejte a mizete
ihned servirovat nejlépe s uvarenou jasminovou ryzi.

Recept na "kureci ¢inu

V tomto receptu jsou suroviny pocitané na 4 porce, resp. na 400g masa. Pokud budete pfipravovat
jiny pocet porci, tak si jednotlivé suroviny prepocitejte ve spravném pomeéru. U nékterych surovin
uvadim i alternativu, kterou je mozné nahradit tu pivodni doporucovanou.

Cerstvé suroviny

« 400 g kufeciho maso (prsni fizky)



« 1ks vétsi mrkve (na pldtky)

« 1ks vétsi cibule (na mésicky)

« 1ks cervené papriky (na ¢tverecky)

« 1ks zelené papriky (na ¢tverecky)

« % hlavky ¢inského zeli (na prouzky)

«  2ks jarni cibulky (bilou ¢ast na vetsi koleCka, zelenou ¢ést na podélné nudlicky)
+ 6 strouzkl ¢esneku (nadrobno)

«  2ks cerstvé cervené chilli papri¢ky (nadrobno)

« 1lzice svétlych sezamovych seminek

« 8lzic stolniho nebo ryzového oleje

Suroviny na marinadu

doporucené alternativa
« 1 lzicka jedlé sody « vajecny bilek « stolni olej
» 1 Ilzicka sezamového oleje « suché cherry
« 1 lzice ryzového vina « Cerny pepf
« % lzicky bilého pepre « cukr krystal
«  2lziéky tmavého cukru « rybi omacka
+ % lzicky soli « tapiokovy Skrob
« 1 lzice kukufi¢ného Skrobu » sveétld sojova omacka
« 1 lzice Ustficové omacky « bez glutamatu

« "% lziéky glutamatu sodného
* 2lzice vody

Suroviny na omacku

doporucené alternativa

* 100 ml kureciho vyvaru + voda

»  2lzice Ustficové omacky « svétla s6jova omacka
« 2lzicky ryzového vina « suché cherry

«  2lzicky klasického kvasného octu -« tmavy ryzovy ocet

Chinkiang

« 1lzicka sezamového oleje stolni olej

« 1 lzicka tmavé sojové omacky . svétla sojova omacka

* 2lzicky tmavého cukru . cukr krystal

 "lzicky soli - rybi omacka

« " lzicky bilého pepre - cerny pepf

«  2lzicky kukuricného skrobu tapiokovy Skrob



https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamova-seminka-svetla-100g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamova-seminka-svetla-100g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamova-seminka-svetla-100g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzovy-olej-daily-500ml/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzovy-olej-daily-500ml/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzovy-olej-daily-500ml/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/monosodium-glutamate-ajinomoto-200g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/monosodium-glutamate-ajinomoto-200g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/monosodium-glutamate-ajinomoto-200g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/rybi-omacka-200ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/rybi-omacka-200ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/svetla-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/svetla-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/cerny-ryzovy-ocet-chinkiang-250ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/cerny-ryzovy-ocet-chinkiang-250ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/cerny-ryzovy-ocet-chinkiang-250ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmava-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmava-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmava-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/svetla-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/svetla-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/rybi-omacka-200ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/rybi-omacka-200ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g

Pracovni postup

Priprava
1. Kureci maso nakrajejte na stejné velké platky (5 - 8 mm) a vloZte do misky.
2. Do misky s masem pridejte vSechny suroviny na marinadu, diikladné promichejte a odlozte
do lednice.
3. Nakrajejte jednotlivé druhy zeleniny a pripravte je do misek vedle sporaku.
4. Ve vétSim hrnecku si pfipravte zakladni omacku smichanim surovin na omacku.
5. Vyndejte nalozené maso z lednice a pfipravte ho ke sporaku.

Smazeni masa

1. Rozehrejte panev wok a pridejte do ni 3 Izice oleje.

2. Jakmile bude olej v panvi rozpalen, viozte do ni polovinu (200 g) nalozeného masa.

3. Maso smazte na prudkém ohni po dobu cca 1 - 2 minuty. Az do zhnédnuti a zatazeni
povrchu masa.

4. Po usmazeni maso vyndejte z panve do misky a proces smazeni masa opakujte i u druhé
poloviny.

Dokonceni

1. Do panve pfidejte 1 lzici oleje a rozpalte na stiedni vykon.

2. Pridejte polovinu mnozstvi chilli papricky a strouzki ¢esneku. Nechte rozvonét maximalné
10 vtefin.

3. Zvyste vykon sporaku a dale do panve viozte polovinu nakrajené cibule, mrkve a bilé ¢asti
jarni cibulky. Smazte 20 vtefin.

4. Dadle do panve vlozte polovinu nakrajené zelené a ¢ervené papriky a ¢inského zeli. Smazte
dalsich 20 vtefin.

5. Nasledné do panve se zeleninou vloZte polovinu usmaZeného masa a duikladné
promichejte.

6. Do woku se smési masa a zeleniny nyni nalijte polovinu pripravené zakladni omacky.
Omacku lijte po sténdach panve.

7. Promichejte a smazte po dobu 1 minuty dokud omacka nezhoustne.

8. Zmirnéte spordak na minimum a do panve pridejte zelenou ¢ast jarni cibulky a svétla
sezamova seminka.

9. Pripravenou kufeci smeés jesté naposledy promichejte a ihned servirujte.

10. Cely proces dokonceni opakujte i s druhou polovinou pfipravenych surovin.



