Online kurz vareni #3

Phé& bo tai
Hovézi vyvar s platky masa ,,medium rare

Na 4 porce
Na zakladni hovézi vyvar Phé:

600 g hoveézi klizky

600 g hovéziho krku

600 g hovézich kosti — klouby/Zebra/(oharika)
600 g hovézich morkovych kosti

voda

5 lzZic (75 g) soli

3 cibule

par kapek ryzového oleje

150 g zazvoru

2 limety

3 lzice (45 g) titinového cukru

50 ml rybi omacky

2 stonky citronové travy

1 smotek skoftice pravé

2 ks Cinského anyzu (badyanu)

2 ks kardamomu bengalského (¢erny kardamom)
4 ks zeleného kardamomu

5 ks hiebicku

1 IZice seminek koriandru

1 lZice kulicek bilého pepre

Na dokonceni ,,pholévky” ve stylu tai:

cca 1,2 | vyvaru

300 g hovézi kyty

300 g plochych ryZzovych nudli Pho
150 g mungo vyhonku

1 svazek jarni cibulky

1 ¢ervena cibule

1 svazek koriandru setého

1 svazek bazalky thajské

Cerstvé mlety Cerny pept

chilli papricky bird’s eye

2 lzice smazené cibulky (pfiprava viz recept na Bun bo Nam B0)
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2 lZice nesolenych pecenych arasidll (pfiprava viz recept na Bun bo Nam B9g)

(Sriracha)
(Hoisin omacka)
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Mnozstvi pridané vody na vyvar zavisi na poméru a druzich masa i kosti, na velikosti hrnce
(na jak velké plose dochazi k odparovani) a hlavné na teploté a dobé vareni vyvaru. Pokud
budete vyvar ,tdhnout” 12 hodin tak jako ja, pridejte pak na uvedené mnozstvi 10 litr( vody.
J4 do vyvaru Cerstvou vodu béhem tahnuti nedolévam (obsah tak zbytecné necefim), ale
naopak ji nechavam po celou dobu pfirozené odparovat — bez poklice, a to pod bodem varu
pfi cca 90-95°C. MUZu tak nechat jet vyvar pres noc bez dozoru a vysledek je silny, vonavy a
krasné Ciry, prakticky bez prace. Jestli mate ¢asu méné, budete muset mnozstvi vody upravit
tak, aby mél vyvar odpovidajici silu. Pri priméru hrnce 28 cm dochazi cca k odpareni 1 |
vyvaru za 2-2,5 hodiny. Tzn. Pfi taZzeni konkrétné tohoto vyvaru v¢. pouzitych surovin po
dobu 12 hodin vdam zbydou cca 4 | skvélého vietnamského hovéziho vyvaru.

Postup:

1. Maso i kosti na vyvar nejprve omyjte studenou vodou, pak je odlozte do velké
misy/na talit.

2. Cibule rozpulte napftic a zazvor podél a v rozehtaté troubé na 200°C je na plechu
lehce potfenym tukem pecte 30 minut tak, aby cibule na fezu zkaramelizovaly.

3. Privedte k varu asi 5 | vody s 2 Izicemi soli, kterou nechte rozpustit, maso s kostmi
vloZte do osolené vody a 5 minut varte — blansirujte. Diky tomu se dobre zbavite
hned v pocatku prebytecnych bilkovin i odlomka z kosti a drobnych kousickl masa,
které se vysrazi a vyplavou na povrch, pfipadné klesnou na dno.

4. Maso s kostmi vyndejte, vodu vylijte, uz ji nebudete potiebovat. Kosti a maso dejte
do vétsiho hrnce, zalijte je novou studenou vodou (10l1) a vymackejte k nim stavu
z jedné limety. Limetova stava vytahne z kosti potfebné mineraly a vyZivné latky.

5. Pridejte 3 lZice soli, 3 |Zice cukru, peceny zazvor a cibuli, a tahnéte vyvar (pti teploté
cca 90-95°C, nizsi nez var, tedy 100°C) tak, aby na povrch pronikaly jen sem tam malé
bublinky. Prvni dvé hodiny sbirejte pénu na hladiné a po tfech hodinach vyndejte
cibuli. Jinak by se pfilis rozvafila a zakalila vyvar. Ochutnejte a pokracujte v mirném
varu dalSich 7 hodin.

6. Pripravte si a opecte suché koreni na panvi tak, az se rozvoni. Vlozte ho do gazy
anebo do sitka na kofeni a pridejte ho k vyvaru dvé hodiny pred koncem stejné tak,
jako rozpulenou citronovou travu. Tak zUstane koreni krasné aromatické. Ve stejnou
dobu vyvar znovu ochutnejte a dochutte také rybi omackou, at se provafi a splyne
s vyvarem.

7. Po 12 hodinach zredukovany vyvar zase ochutnejte a pfipadné dochutte soli, cukrem
a limetovou $tavou. Lehce provarte, vyndejte vymacerované maso i kosti, vyvar slijte
pfes jemné sito a pouZijte na pfipravu Phé bo. Anebo zbytek zchladte/zamrazte na
pozdéji.

Na dokonceni ,,pholévky” ve stylu tai:

1. Hovézi vcelku dejte na asi 60 minut do mrazdku. Maso tam zatuhne a bude se vdm
tak lépe krajet na tenké platky.

2. Suché ploché ryZové nudle Phé& ponofte na 30 minut do studené vody, aby zmékly.

3. Jarni cibulku nakrajejte zeSikma a Cervenou cibuli rozpulte podél a nakrajejte na
tenké platky.

4. Koriandr a thajskou bazalku omyjte a otrhejte na ozdobu a dochuceni vyvaru.
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5. Mungo vyhonky prolijte v cedniku studenou vodou a nechte je okapat.

TIP: Vyhonky budou chutnéjsi, kdyz je v horké osolené vodé nechate po dobu 2 minut
blansirovat, ale to uz necham na vas. MUzZete je pouZit i syrové. KdyzZ jsem lina, taky to tak
délam.

6. Zatuhlé hovézi vyndejte z mrazaku a nakrajejte ho na tenoulinké platky. Maso
krajejte vzdy ptes vlakno, po délce vlakna by bylo zbytecné vic Zvykavé a Spatné by se
vam jedlo.

TIP: Ja si platky syrového masa nachystam takhle doptedu, rozprostiu je na pecicim papire,
zlehka je osolim a nechdm je uz po ruce v teple, aby maso pékné temperovalo.

7. Pak dejte vaftit horkou vodu (asi 2 1), slijte nudle a jakmile voda v hrnci zaéne vrit,
vypnéte plotynku, pfidejte nudle a varte je v horké vodé asi minutu za ob¢asného
promichani. Pak pustte ve dfezu studenou vodu, nudle slijte, prolijte studenou
vodou, at zastavite stale probihajici var, pfi kterém by se nudle jesté mohly stihnout
rozvarit. Potfebujeme je ,,al dente” na skus, protoze v horkém vyvaru jesté dojdou.
Nudle rozdélte do misek.

8. Ohfrejte vyvar tak, aby z néj Sly opét varné bublinky.

9. Na nudle rozprostiete platky syrového masa, pfidejte mungo a platky ¢ervené cibule.
Pak syrové maso a cely obsah pfrelijte viicim vyvarem. To je dllezZité, protoze tim
maso zatahnete, stane se jemné uvarenym a kiehkym. A stejné tak ¢ervena cibule
ztrati kriklavou Stiplavost, ale zlistane kfupava a $tavnata.

10. Pak zaklad ,pholévky” opeprete Cerstvé mletym ¢ernym peprem. Zasypte svézi jarni
cibulkou, pridejte bylinky, pripadné chilli, smazenou cibulku a drcené arasidy, ¢tvrt
limety na porci k osvéZeni a Sriraca omacku a/nebo Hoisin.

Dobrou chut!



