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ASIE

Asie je se svou rozlohou 43 540 000
km2 nejvétsim svétadilem na svété
a zabira témer tretinu veskeré svétové
pevniny. Je vsak také nejlidnatéjsim
kontinentem, pocet obyvatel zde jiz
prekroCil hranici 4 miliard a stale
stoupé. Sest z deseti obyvatel svéta Zije
prave v Asii. Asie je od Evropy oddéle-
na pohofim Ural a od Afrického konti-
nentu Suezskym pruplavem.

Asii omyva Severni ledovy ocean, Tichy
a Indicky ocean a také nékolik moff,
napriklad more Laptévy, Vychodosibif-
ské, Beringovo, Ochotské, Japonské,
Zluté, Jihotinské a Arabské mote. Diky
obrovské rozloze Asie jsou zde
markantnirozdily, jak v podnebi, pfirod-
nich podminkach, vyspélosti jednotli-
vych zemi ¢ nabozenstvi. Treba na
severu v Rusku najdeme chladnou
a nehostinnou Sibif, zatimco na jihu
v Indonésii tropickou teplou oblast.
Vegetatni pasy tady zastupuje tundra,
tajga, stepi, lesostepi, pousté i polo-
POUSEE.

Cely kontinent je prevazné hornaty.
Primérna nadmorska vyska cini 940

metr0. NejvySsi horou Asie a zaroven

i celého svéta je Mt. Everest méric

Uctyhodnych 8 848 metr( nad morem.
V Himalaji se nachazi vétsina nejvyssich
hor na svété. Z dalsich vyznamnych
pohofi mdzeme jmenovat jesté Kavkaz,
Altaj, Hinduktﬁé a Ural. Oproti tomuj
more v Izraeli, které lezf v prolakliné
-394 metr0. Niziny najdeme prevazné
na Sibifi. Je zde Zapadosibirska
a Severosibirska rovina. Také na vycho-
d& Ciny u pobfezl Zlutého mofe se
rozklada Velka ¢inska nizina a na
severu Indie Indoganzska nizina. V Asii
jsou take Cetné poustni oblasti, napfi-
klad poust’ Gobi, Taklamakan, Velka
solna poust’ a pousté na Arabském
poloostrove.

Pobrezi Asie je velmi Clenité, najdeme
zde spoustu poloostrovd, ostrovd
a souostrovi. Nejvétsim ostrovem je
Borneo s rozlohou 737 000 km2. Dale
zde najdeme souostrovi Velké a Malé
Sundy, Japonské  ostrovy,

Kurily a v Indickém oceanu Sri Lanku i

Filipiny,

Maledivy. Nejvétsi fekou protékajicl

Asif je Jang-c’-tlang s délkou 5 700 km.
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Zakladni suroviny
asijské kuchyné

Jihovychodni asijska kuchyné
Jihovychodni  asijska kuchyné dava silny
dUraz na lehkost pripravenych jidel se silnou
aromatickou slozkou, ktera nabfzi takové
prichuté jako citrusy a byliny, napfiklad mata,
koriandra bazalka. Ingredience v regionu
jsou v kontrastu s témi ve vychodoasijské
kuchyni, jelikoz pouziva namisto rybf omacky
omacku sdjovou a zatlenuje prisady jako
jsou galangal, limetkaa citronové travy.
Metody vareni zahmujl vyvazené smazen,
varenia napafovani.

Vychodoasijska kuchyné
Vlychodoasijska kuchyné zahrnuje &inska,
japonské, korejska, mongolské, a tchajwan-
ska jidla. Jde o nejvice obydlenou oblast

na svété a ma tak mnoho regionalnich

kuchyni (zejména v Cing). Mezi piiklady

zakladnich potravin patff ryZe, nudle, mungo
fazole, sdjoveé boby, morské plody (Japonsko
ma nejvyssi spotfebu morskych plodd na
obyvatele), skopové (Mongolsko), bok choy
(Cinské zell), a ¢aj.
Jihoasijska kuchyné
Jihoasijska kuchyne, také znamy jako Desi
kuchyné, zahrmuje kuchyné Indického
subkontinentu. Potraviny v této oblasti svéta
jsou ochucené rGznymi druhy chilli, cernym
peprem, hi'ebitkem a dalSimi silnymi bylina-
mi a korenim spolu s ochucenym maslem
a ghi. Kvyrobeé kari se ¢asto pouziva kurkuma
a kmin.

Mezi béZné pouZivand masa patfi maso
jehnéci, kozf, kureci a ryby. Hovéziho masa se
vyuziva méné asto nez v zapadnich kuchy-

nich, protoze skot ma v Hinduismu zvlastni

misto. Zakazy konzumace hovéziho se tykaijf
také masa vodnich buvolU a do urcité miry
i jaky. Veprové maso je povaZzovano za tabu
polozky potravin tabu, protoze vsichni
Muslimove a vétSina Hinduistd se mu
vyhybaji.

Stfedoasijska kuchyné

Vétsina stfedoasijskych narodd ma podob-
né typy kuchyné, a to jak navzajem tak i se
podobaji i kuchynim sousednich oblastf
-zapadni a vychodni Asie, zejména mongol-

"M

ské. Jidlo znamé jako "plov', nebo "os",
napriklad, je rozsifena varianta pilafu.
Nicméné mnoho ze zminénych zemi pouzi-
va jako nej¢astéjsf maso koninu a skopove,
podobné jako maso hovezl. To je diky
k mongolské kuchyni. V Kazachstanu

a Kyrgyzstanuse se kuchyné vyvinula tak,




aby wvyhovovala potfebdm nomadského
zivotniho stylu.

Kumis je rozsifeny napoj mezi turkickymi
narody, zejména ve Sti'edni Asii. Stfedni Asie
je také znama diky faktu, Ze je kolébkou
jogurtu. Ten je podobné jako kumis, to je
rozsiteny mezi turkickyminarody.
Zapadoasijska kuchyné
Blizkovychodni kuchyné je kuchyni riznych
zem( a narodd na Blizkém Vychodé. Kuchyné
tohoto regionu je rozmanita a zarover ma
urcity stupefi homogenity. Mezi bézné pouZzi-
vané prisady patff lusténiny, olivy a olivovy
olej, pita, med, sezamova seminka, datle,
skumpa, cizrna, mata a petrzel. K oblibenym
patfi kibbeh a shawarma.

Jehnéci a skopové byly na Blizkém Vychodé

vzdy oblibenymi druhy masa. Veprové maso

je zakazano jak isldmem tak v judaismu,
a jako takovy se v regionu ji jen zfidkakdy.
Vyznamnou metodou pfipravy masa je
grilovani, nebo kebab. Dalsi formou pfipravy
masa Vv regionu jsou masové a zeleninové
vyvary podavané s ryz, bulgurem nebo
chlebem.

Severoasijska kuchyné

Severoasijska kuchyné je ¢asto synonymem
pro ruskou kuchyni, protoZze cela Severni
Asie je soucasti ruské Federace. Nicméneé
v nékterych kulturach nebo v oblastech
Sibife maji své vlastni kuchyné, jako je
napfiklad kultura Jakutd (nebo Sakha) a
Jamald. Buryati majf také svou vlastni kuchy-
ni, i kdyZ je velmi podobna kuchyni mongol-
ské.

Pelmené, pdvodné permické nebo ugricke

jidlo, vstoupily do tradi¢ni ruské kuchyné,
ale pro svou oblast pivodu mohou jeste byt
povazovany za soutast kuchyné jamalske.
Néktef{ spekuluji, je jsou zjednodusenou
verzi Cinského kung-pao. Na Sibifi se
pelmené mrazi venku, aby se zachovalo
maso uvnitf béhem dlouhé zimy. V Jamalu
jsou béznéjsi jiné typy susenf a uchovan.
Klicové pfisady ve vétsiné severn( sibifské

kuchyné tvofiryby a brusinky.




Kouzlo asijské kuchyneé?
Ruznorodost surovin i chuti,

Fika séfkuchar Stift

Televizni divaci znaji Jifiho Stifta
predev§im jako porotce ze soutéze
MasterChef.

mnohem déle, a to jako jednoho z

Gurmani ho znaji
nejlepsich Ceskych $éfkucharu, ktery
po Zdenku Pohlreichovi pfevzal
restauraci Alcron. Rad vafi i doma pro
svou rodinu a oblibené recepty vybral
do nové kucharky MuZi sobé. "Je
jedno, jestli vafi muZ, nebo Zena,
duleZité je, aby je to bavilo a jidlu dali
potfebnou péci, um a lasku," fika

v rozhovoru.

Redaktor: Podobné jako mnoho vasich
kolegu jste pracoval na zamorské vyletni
lodi. Cim prace na mofi kuchare tolik l4ka?
Rozhodné je to dobrodruzstvi a plnéni si
détskych snu. Ja mél stésti, Ze jsem praco-
val na Queen Elizabeth Il. a po dobu mého
pUsobeni byla lod' zrovna na cesté kolem
svéta. Navic tam také hrala svou roli doba.
Pracoval jsem na lodi na prelomu rokd
1998-99 a tenkrat to byla jedna z mala
moznosti, jak ziskat pracovni povoleni
v zahrani¢i. Dnes to majl mladi kuchafi
s prax/ jednodussi. Prosté si sbalfte kufr
a druhy den moZete pracovat treba

v Londyné.

Redaktor: V hotelu Alcron jste se poté stal
Séfkucharem po Zderiku Pohlreichovi. Jaké
bylo prevzit kuchyr pravé po ném?

Do Alcronu jsem nastoupil po navratu z lodi

a bylo to velmi dobré rozhodnuti. Méljsem

moznost dva roky pracovat se Zdenkem
Pohlreichem a oteviit s nim restauraci
Alcron.  Upfimné,  ze  spoluprace
se Zderikem cerpdm doposud a vim,
Ze je stale co se od néj nautit. Po dvou
letech mého pUsobeniv Alcronu se Zdenék
rozhodl, Ze si otevie vlastni podnik,
a meé doporutil jako svého nastupce.
Uptimné to bylo dost velké sousto, prevzit
v 27 letech kuchyin po Pohlreichovi.
Trvalo néjakou dobu, nez jsem si vybudoval
potrebnou autority, a s nékterymi kuchari
jsem se musel rozejit. Samoziejmé jsem
se dopoustél spousty zatatecnickych chyb,
protoze 7adna skola vas na pozici séfkucha-
fe nepfipravi. Ale byl to nejvétsi zlom v mé
kariére a jsem za néj doposud velmi vdécny.
V Alcronu jsem prozil nejstastnéjsi kulinar-
ské obdobf, mél jsem skvélou partu kucha-

t0 a varili jsme zatracené dobre.

Redaktor: Na svém nynéjsim pUsobisti,
v hotelu Mandarin Oriental, pfipravujete
hlavné asijské speciality. Co vas laka na
asijské kuchyni a jak vas napliuje kombi-
nace asijské a Ceské kuchyné?

Asijska kuchyné k Mandarinu prosté patfi.
Ja se s originalnim asijskym jidlem setkal
poprvé pfi své praci na lodi a jsem moc rad,
Ze jsem se k nému v Mandarinu mohl vratit.
Kouzlo asijské kuchyné je v r0znorodosti
surovin a chuti. Asie je nejvétsi kontinent
s velmi rozdilnymi kulturami, podnebim,
surovinami. Skala receptd je nevycerpatel-

na a nikdy vas nezatne nudit. V restauraci

Essensia podavame asijska jidla a druha
¢ast menu je vénovana sezonni teské -
evropské kuchyni. Zachovavame klasické
postupy a recepty. Fusion vychodnich

a zapadnich kuchyni mé nebavi.

Redaktor: Jaky je vas vztah k ¢eské kuchy-
ni?

Ceskou kuchyni miluji a vim o nf ur¢ité vic,
ne? o kterékoliv zahrani¢ni. Ceska kuchyné
je velmi silna v polévkach, regionalnich
jidlech, skvéla jsou dusena jidla, kterym se
musite pfi vafeni vénovat, sezonnf suroviny
jako houby a zvéfina a pochopitelné nepre-

konatelné teplé dezerty.

Redaktor: Ctenafi vés ale znajf asi hlavné
jako porotce z televizni soutéze Master-
Chef. Proc jste tuto nabidku prijal a co vdm
to prineslo?

Dlouho jsem si chtél vyzkouset spolupraci
s televizi a MasterChef byl rozhodné skvéla
prilezitost. Po vice nez dvaceti letech jsem
chvili nebyl v kuchyni a zjistil, Zze se lidé
mohou zivit i jinak. Kuchafi jsou specificka
banda podiviny, jste 14 hodin denné 5-6 dnf
v tydnu ve Spatné vétrané mistnosti bez
oken, plné stresu a polosilency, bez kterych
postupem ¢asu nemUZete byt.

Redaktor: Nedavno jste se zUCastnil
prazského maratonu a dokoncil ho
v Case 4:48, coz je obdivuhodny vykon. Jak
jste se pfipravoval a jak jste se citil

v kuchyni par dni poté?



Mam rad vyzvy a tohle byla jedna z nich.
Prosté tak dlouho mluvite o tom, ze chcete
ub&hnou maraton, az se k vam néjaky jiny
blazen pfidd a pak uZ to musite udélat.
Sport mé bavf a pravidelné jezdim do prace
na kole, maraton jsem bral jako dalsf
motivaci k tréninku. Rady, co vse mate
udélat pfi pfipravé na maraton, jsem si
precetl asi tyden pred startem a zjistil,
Ze kromé toho, Ze to mate fict hodné lidem,
aby vam bylo blbé zavod nedokoncit,
jsem nedodrzel nic. No, ale povedlo se.
Cas nenf nic moc, ale pifété se polepsim
a snad ani nebudu dva dny po zavodé

chodit ze schodU pozadu.

Redaktor: Vafite i doma? A jak vybirdte
jidla pro domaci vareni?

Doma vaffm moc rad. Jidla pochopitelné
vybiram tak, aby je jedly moje dcerky Klarka
a Karolinka. S manzelkou se zatim musime

podridit.

Redaktor: Jste jednim z kuchafy, ktefi se
podileli na pripravé kucharky Muzi sobé.
Jak jste vybiral recepty pro tuto kucharku?
A ktery z nich je vas nejoblibenéjsi?

Témata byla dana a jidla jsem vybiral ta,
kterda mam rad a ktera se daji v domacich
podminkach snadno uvarit. Nejvétsi radost
mam z ryzoveho nakypu. Je to jidlo,
které jsem ve Skolnf jidelné nenavidél,
ale tekl jsem si, Ze se to prece musi dat
uvarit dobre. A taky, ze to jde, tento recept

je skvély.

Redaktor: Zmitovana kucharka Muzi sobé
je uréena predevsim muzdm. Co myslite,
jsou muzi lepsi kuchafi nez zeny?

To je pro mé ohrand a nudna otdzka.
Je jedno, jestli vaff muz, nebo Zena, dilezité
je, aby je to bavilo a jidlu dali potfebnou
pédi, alasku. Stejné vétSinou chlapi vati pro
zeny a zeny pro chlapy. Vzdyt'by nam to

jidlo samotnym nechutnalo.




Viet Anh Doan: Stereotypy
maji CesSi i Vietnamci

Je mu jedenatficet let, v Cechach Zije od

svych péti, pracuje jako bankovni Urednik
a kamaradi mu nékdy fikaji Lojzo. Na
obrazovce se ale objevuje jako Vietnamec
Liu, ktery prodava ve vecerce. ,Stereotypy
o tom, jak vypadd a co déla Vietnamec,
maji Ce$i porad. Ale obracené to plati
taky!” sméje se.

Viet a Ivy hraji otce a dceru, ve skute¢-
nosti je déli jen devét let.
Viet a Ivy hraji otce a dceru, ve skutecnosti

je déli jen devét let.

Rad zkousi nové véci, a tak neodolal
pobidce svého kamardda, at’ odpovi na
vyzvu televize, kterd hledala pro nataceni
seridlu Vietnamce. ,Rekl jsem si, pro¢ ne,
a na vyzvu jsem odpovédél. Ze mé pozvou
na casting, jsem ani nedoufal,” vypravi
Viet Anh bezvadnou ¢estinou. Pozvali ho
a vyhral. Dostal nabidku hrat v seridlu
Ohnivy kufe o Ctrnact let starsi postavu,
nez je sam, navic otce dospélé krasky,

ktera nesta¢i davat ndpadnikdm kosem.

Prepina do vietnamstiny

Role Vietnamce, jak si ho mnozi predsta-

vuji, mluviciho Spatnou Cestinou a proda-
vajiciho ve vecerce, mu rozhodné nepadla
jako ulita. V bézném Zivoté je ji na hony
vzdalen. ,Chvili jsem na to ziral a pfemys-
lel jsem, jak bych to mohl asi zahrat. Bylo
pro mé zajimavé hrat cizince, co neumf
¢esky. Nebo to aspor predstird kvoli
okoli.”

.Prisel jsem na to, Ze kdyz si v hlavé pre-
pnu do vietnamstiny, jde mi pak snaz mlu-
vit hatmatilkou,” vysvétluje svdj figl. Kvali
natdceni musel skloubit své zaméstnani
s praci pred kamerou. O tom, ze zaujal,
svedd¢i skutecnost, ze ho na ulici stale
nékdo zdravi. Na pozornost si nezvykl
a divi se ji. Zvlast'kdyZ jednim ze stereo-
typd Ceského mysleni, z ného? si utahuje
ve svém videoblogu, je to, 7e Cechdm pii-

padaiji vSichni Asiaté stejni.

A mé pfitom zase nasi nékdy povazuji za
Cihana ¢ Korejce. Z jejich pohledu se
nechovam jako typicky Vietnamec,” pro-
zrazuje mlady muz, ktery se vénuje bojo-
vému umeéni aikido a miluje hry v3eho
druhu. Poditatové, na telefonu i ty des-

kové. Zvlast’ nad Sachovou partii vydrzi

dumat dlouho a rad.

Kuchafi Burak (Jan Dolansky) a Mike (Ja-
kub Prachar) se s konkurenci svoji hos-
pody, vecerkou asijského obchodnika Liu,
v serialu Ohnivy kure vyporadali po svém.
Kuchaii Burak (Jan Dolansky) a Mike (Ja-
kub Prachar) se s konkurenci svoji hos-
pody, veterkou asijského obchodnika Liu,

v seridlu Ohnivy kufe vyporadali po svém.

Zapadl dobfte

Jeho otec dostal v roce 1989 nabidku pra-
covat jako atas$é na vietnamském velvy-
slanectvi v Praze. Pfemistil se sem s rodi-
nou, tedy i s manzelkou a dvéma syny.
.MUj star$i bratr je na chlup presné
o devét let starsi nez ja. Ma narozeniny ve
stejny den a dlouho mé nemél rad, pro-
toze jsem mu zkazil oslavu. Musel se se

mnou délit o dort,” Zertuje Viet Anh.

Nicméné listopad '89 zamichal se spole-
¢enskymi poméry a rodina, kterd se tu
rozhodla z0stat, se jako mnoho jinych
VietnamcO pustila do drobného podni-
kani. Slo dobte a7 do roku 2002, kdy pfi-



Sly ni¢ivé povodné a Doanovy pfipravily
o majetek. ,Nasi méli stanek na trznici
a ten vzala voda,” vzpomind na tézké
chvile. Zacinali znovu, to uZ byl Viet Anh

na gymnaziu.

Ma pocit, ze do Ceské spolecnosti zapadl
dobre. ("Zesky se naucil uz ve Skolce, kde
to Slo snadno. ,Déti komunikuji i jinak nez
verbalné, coz je pro osvojeni jazyka
vyhodné,” mysli si. Ostatné, za urcitou izo-
laci vietnamské komunity stoji podle néj

pravé jazykova bariéra.

.Ta se tyka spi$ generace nasich rodic0.
Pro né bylo téZSi nautit se Cesky nezZ pro
nas, ktefi jsme tu vyrostli a chodili do
Skoly. Kupfikladu moje maminka se nena-
uCila moc ¢esky a nemd ani mnoho ces-
kych pratel. U mé je to jiné. Pratele mam
jak mezi Cechy, tak mezi Vietnamci.
Nerozdéluju lidi podle rasy nebo plvodu,
ale podle toho, jacf jsou a s kym si rozu-
mim.”

Viet Anh si coby Vietnamec Liu bere na
paskal nejriznéjsi stereotypy, které maiji
Cesi o Vietnamcich. Treba ten, Ze jedi psy,
ztvarnil pomoci sekyrky a keCupu.

Viet Anh si coby Vietnamec Liu bere na
paskal nejriznéjsi stereotypy, které maijf
Cesi o Vietnamcich. Treba ten, e jedf psy,

ztvarnil pomoci sekyrky a kecupu.

D@14 si legraci z Cechiii z
Vietnamctii

Setkal se nékdy s nepratelstvim kvOli
svému pOvodu? Jistéze. Né&jaky blb se
vzdycky najde,” sméje se. ,Ano, parkrat se
se mnou nékdo chtél prat, protoze jsem
Vietnamec. Neutikam moc rychle, a tak se
vénuju aikidu. A to celkem zabird.” Neni

ani vyjimkou, Ze mu lidé tykaj.

,VétSinou to beru s nadhledem, ale jsou

dny, kdy na to opravdu nemdm néladu. Ti

lidé snad spadli z pralesa, fkam si
nékdy." To je jeden z nedvary, ktery si vzal
na musku ve svych kratkych videoblozich.
Vznikly jako experiment v ramci seridlu
Ohnivy kufe, kde UCinkuje. Jeho kratka
videa umisténa na internetu plna vtipnych
hlasek, postiehd a nadsazky se tési veliké
oblibé.

Cesi ndm nékdy podsouvaji, e v Asii jime
vSechno, i psy a kocky. Je to do jisté miry
pravda, coz ale neznamend, ze je tady
odchytdvdame na ulici a servirujeme
v restauracich.

Viet Anh alias Liu tam vysvétluje, ze ne
kazdy Vietnamec neumi mluvit cesky,
anebo zavita i s kamerou na trénink bojo-
vého uméni. VétSina divakd to bere
s humorem, jako tfeba scénku, pfi niz Viet
Anh vafi a na kuchyriské desce mezi kast-
roly a hrnci mu sedi velkd domaci kocka.
Nékteri se tim bavi, nasli se ale i tadi,

které to trochu rozdililo.

,Cesi ndm nékdy podsouvaji, e v Asii jime
vSechno, i psy a kocky. Je to do jisté miry
pravda, coz ale neznamend, ze je tady
odchytdvdme na ulici a servirujeme

v restauracich!”

Najdi si krajanku!

Na vietnamskou kuchyni, kterd se v sou-
¢asné dobé tési veliké oblibé, neda
dopustit. Sdm vafi Casto a s potésenim
k velké radosti svoji o rok mladsi pritel-
kyné Veroniky. Je to Ceska a on ji m& moc
rad. Je skvéla, fika o ni. Je rad, ze se nefidil
radami nékterych pratel, Zze klidny,
Stastny a spokojeny bude jediné s Viet-

namkou.

.Myslim, Ze to je jedno, pokud se ti dva
maji radi,” fika. ,Ale mezi star$i generaci,
kterd je dost tradi¢ni, prevlddd nazor,

Ze vietnamské divky jsou vice pro rodinu

a maji méné ambici nez Cegky. Jsou radgji,
kdyZ jim déti prfivedou domd krajana.

To myslim plati o Cegich taky.”

Stalo se mu, Ze v obchodé, kde nakupo-
val, ho jiny kupec oslovil jako obsluhu.
,Kdyz Vietnamec, tak prodava, ne?” sméje
se. Vi ale moc dobre, ze stereotypy v mys-
leni se nevyhybaji nikomu. ,Ponozky
v sandalech a fizky na cesty,” odpovida na
otazku, jak si mohou Vietnamci predsta-
vovat prdmémého Cecha. ,A miluje

slevy!”

Usmév zakryva rozpaky

Ve Vietnamu nebyl uz deset let a chtél by
se tam zase podivat. Obcanstvi ma ceské,
ale své jméno pfizpUsobil zdej$im zvyklos-
tem. Ve Vietnamu se totiz uvadi nejprve
pfijmeni, pak teprve kiestni jméno. ,Viet
Anh je jedno jméno. A Doan je pfijmeni,”
upresiivje. Netrapi ho, kdyz ho nékdo
oslovi Lojzo, coz je Ceska prezdivka, kte-
rou mu dali spoluzdci na gymnaziu.
.Mnoho VietnamcU si nechdva fikat ¢es-
kymi jmény, neni na tom nic Spatného.
Svéddi to o ochoté akceptovat zdejsi spo-

le¢nost a jeji kulturu.”

Na svou rodnou zemi vzpomind jako na
mravenisté, kde se mnoho véci resi s nad-
hledem. ,Snazim se byt pozitivni i tady.
Taky se Casto sméjeme. Ale pozor, kdyz
se sméje Asiat, nemusi to znamenat dob-
rou naladu. Casto se Usmévem prekryvaif

rozpaky nebo nervozita.”

Jestli se bude dal vénovat herectvi, nevi.
Jeho seridlova dcera, studentka vysoké
Skoly ekonomické Ivy Hoang, by se jako
herecka prosadila rada. ,Ona je ta kras-
néjSi z nasi dvojice,” vysekl ji na zavér

poklonu jeji seridlovy otec.
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Kruti kulic¢

s koriandrem, soba a green tea nudlemi

@ 30 minut

o Jo
O

4 porce

O

Ingredience

* panko strouhanka 1/4 hrnku
* krdtimaso 600 g

* vejcelks

* zazvor 2 cm

* Cesnek 2 strouzky

* chilli papricka 1ks

* Kkoriandr 1 hrst

* jarni cibulka 2 ks

* sojova omacka 1 lZice

* sezamovy olej 2 lzicky

* sul

4
Omacka
* sojova omacka 2 lZice
*+ sezamovy olej1 lzicka
* limetova Stava 1 lzice

 voda 2 lZice

* jarni cibulka

Na ozdobu

* sezamova seminka

* Cerstvé chilli

J

Postup

Krdtf maso pomelte, zazvor a Cesnek nasekejte
najemno. Koriandr, chilli a cibulku pokrajejte.
Smichejte veskeré ingredience dohromady a
dejte do lednice na pdl hodiny odpocinout. Smés
vyndejte z ledni¢ky, namocte si ruce vodou a

tvarujte kulicky.

Varianta1l Varianta2

Dejte do zapékaci Kulicky osmazte v oleji
nadoby a pette v na panvi.
predem vyhraté troubé

do zhnédnuti.

Kulicky z trouby jsou trosku tuzsi na povrchu,

ale zase dietnéjSi nez smazené.

14
Omacka
Na omacku proslehejte vsechny ingredience

v misce a nechte stranou.

Servirujeme

Kulicky mUZete podavat s pohankovymi soba
nudlemi, nudlemi ze zeleného ¢aje nebo nudlickami
z cukety. Soba i nudle ze zeleného ¢aje uvarte
podle ndvodu, scedte a proplachnéte pod
studenou vodou. Pri podavani zalijte pfipravenou
omackou. Cuketu nastrouhejte nebo nakrajejte na
tenké nudlitky julienne a na trose oleje minutku
restujte. Podavejte s omackou a s oprazenym bilym

sezamem, koriandrem a chilli nitémi.






Ingredience

pevné tofu 800 g

rostlinny olej na smazenf
kukuti¢na mouka na obaleni tofu
maslo 150 g

malé Salotky nakrajené na tenka
kolec¢ka 12 ks (350 q)

Cervené chilli papricky s jemnéjsi
chuti nakrajené na tenka kole¢ka
8 ks

prolisovany ¢esnek 12 strouzkd
nadrobno nakrajeny Cerstvy zazvor
3 lzice

sladka sojova omacka (kecap
manis) 3 lzice

svetla sojova omacka 3 lzice
tmava sojova omacka 3 lzice

cukr krupice 2 lzice

nahrubo rozdrceny ¢erny pepf 5
lzic

malé a tenkeé jarni cibulky nakraje-

né na kousky dlouhé asi 3 cm 16 ks

Postup

Nejprve pfipravte tofu. Do velké panve nebo woku
nalijte asi 5 mm oleje, zahfejte ho. Tofu nakrdjejte
na kostky o hranach dlouhych zhruba 3 cm a obalte
je v kukuricné mouce. Nadbyte¢nou mouku setrepte
a tofu osmazte v horkém oleji za stalého obracenf
dozlatova (nedavejte do oleje prilis mnoho kouskd
najednou). Hotové kousky odkladejte na vrstvu

papfrovych utérek.

Olej z panve wylijte, panev vytrete a potom v ni
rozehfejte maslo. Pridejte Salotky, chilli papricky,
Cesnek a zazvor a na slabém az stfedné silném ohni
je za obtasného zamichani opékejte asi 15 minut.
VSechny prisady by mély byt lesklé a zcela mekké.
Vmichejte do nich vsechny druhy séjové omacky,

cukr a nakonec drceny Cerny pepr.

Tofu prohfivejte v omacce (zhruba 1 minutu).
Nakonec pridejte kousky jarnich cibulek a
zamichejte. Tofu s Cernym peprem podavejte horké,

s ryzi uvafenou v pare.






30 minut

3 porce

Ingredience
olej 2 lzice

kolecka 1/2 ks

Marinada

 cukr1lzice
* rybiomacka1lzice

* Cerny pepf

Karamelova
omacka

rybi omacka 1 lZice
voda 3 lzice
cukr1/2 lZice

ryzovy ocet 3 [Zi¢tky

vykosténa kureci hornf stehna 450 g

Cesnek, prolisovany 3 strouzky

papricka jalapefio nakrajena na

Vétnamskeé kure

na karamelu

Postup

Kure naloZte do marinady a nechejte marinovat
10 minut. Mezitim v misce smichejte vsechny
ingredience na karamelovou omacku a dejte

stranou.

Rozehrejte vyssi panev na stfedné vysokém
plameni. Prilijte 1 lZici oleje a orestujte kureci stehna
(k0zi nahoru), dokud nebude spodek lehce zlatavy.
Stejné pfipravte z druhé strany a poté vyndejte z

panve.

Vlijte zbytek oleje do panve a pfidejte Cesnek, kurecl
stehna a vse zalijte karamelovou omackou. Snizte
plamen a nechejte probublavat, dokud se omacka

nezredukuje a kure nenf dostatecné propecené.

Pribézné stehna otacejte, aby se nepripekla. Jako
poslednf pridejte nakrajenou papricku a varte dals

1 minutu.

Servirujeme

Ihned podavejte, napfiklad s dusenou ryz.
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 bicek bez kosti 300 g

« ryzové nudle bun

Marinada

titinovy cukr 3 lZice

rybi omacka 2 lZice

sojova omacka 1 lzice

limetkova Stava 2 lzice

¢esnek jemné nasekany 2 strouzky

cibule, nahrubo nakrajena 1ks

Zalivka
NuGc cham

cukr krupice 1lzice

rybi omacka 1 lZice

ryzovy ocet nebo limetkova
Stava 1 lzice

vlazna voda 2-3 lZice
Cesnek 1-2 strouzky

Cerstva chilli papricka

grilovany vietnamsky buicek

Postup

Maso pred krajenim nechte v mrazaku trochu
ztuhnout, pUjde vam to mnohem Lépe. Je tfeba
bOcek nakrajet na cca 3 az max. 5mm platky.

Z vyse uvedenych surovin vymichejte marinadu,

do které vlozte maso, cibuli a ¢esnek.

DuUkladné promichejte a nechte v lednici minimalné
hodinu marinovat. Samoziejmeé muizete nechat i

pres noc.

BUcek vyjméte z marinady, otistéte ho od cibule

a Cesneku a rozlo7te na pecici mrizku,

kterou polozte pres plech, do kterého bude
odkapavat tuk. V troubé rozpalte gril a vlozte plech
s masem. Grilujte z obou stran, dokud nebude
bOcek pekne propeceny. Vzhledem k malé tloustte

masa je to rychlé.

Na zalivku poufZijte vyse uvedené ingredience.
Nejprve ve vlazné vodé rozmichejte cukr a pak
prilijte ocet, rybl omacku, vmichejte rozdrceny

¢esnek, nasekanou chilli papri¢ku a nechte odstat.

Nudle pripravte podle navodu na obalu a na salat
poutzijte listy salatu, na nudlicky nakrajenou mrkev,
okurku, m0zete i treba mungo vyhonky a hlavné
spoustu koriandru a perily, ty dodajf tu spravnou

asijskou chut!

Servirujeme

Maso podavejte s nudlemi, zalivkou a salatem.






® 30 minut

o0
o

3 porce

Ingredience

soba nudle 250 g
¢erstvé chilli papricky 2 ks
jarni cibulka 2-3 ks

7.

sezamovy olej 2 lzice

ryzovy ocet 3 lZice

mensi zralé avokado 2 ks

tofu (natural) 200 g

svétlych a Cernych) 2 lzice

sojova omacka Kikkoman 3 lzice

Cerstvé vymackana Stava z limetky

oprazena sezamova seminka (mix

Japonské soba nudle

s tofu, avokadem a chilli

Postup

Balenf nudli soba uvarte podle navodu: vari se ve
vrouci vodé asi 7 az 8 minut. Poté je scedte, prolijte

studenou vodou a nechte odkapat.

Jarni cibulky omyijte, chilli papricky rozpulte, zbavte
seminek a vse nakrajejte na malé kousky. Na suché
rozehraté panvi tyto dvé ingredience lehce orestujte

(nepovinné).

Do nudlf prilijte séjovou omacku, sezamovy olej,
ryzovy ocet a stavu z limetky. Dobre zamichejte.
Avokado a tofu nakrajejte na kosticky a posypte jimi
nudle spolecné s oprazenymi sezamovymi seminky.
Pokud vam zbyde néjaka Stava z limetky, mizete v
ni namocit kousky avokada: alespor vydrzi déle

zelené!

V&e ochutnejte a pripadné dochutte.

Servirujeme

Tento pokrm mUZete servirovat i studeny,
ale pokud vam to nevyhovuje, klidné z0stante

U teplé varianty.






Ingredience

soba nudle 250 g

¢erstvé chilli papricky 2 ks

jarni cibulka 2-3 ks

sojova omacka Kikkoman 3 lzice
sezamovy olej 2 lZice

ryzovy ocet 3 lzice

Cerstvé vymackana stava z limetky
mensi zralé avokado 2 ks

tofu (natural) 200 g

oprazena sezamova seminka (mix

svétlych a Cernych) 2 lZice

Postup

Bambusova napichovatka namocte do studené
vody na minimalné 30 minut. Do mensiho hrnce
dejte séjovou omacku, mirin, saké, vodu, 2 zitky
tftinového cukru a zelenou ¢ast z jedné jarnf cibulky
a prudce privedte k varu. Jakmile omacka zacne vrit,
stahnéte plamen a nechte vafit nezakryté na velmi
mirném ohni do zredukovani na polovinu (cca 30
minut). Zredukovanou omacku nechte vychladnout
na pokojovou teplotu. Tretinu omacky odlijte a

ponechte na servirovani.

Bilé aZ svétle zelené Easti jarnich cibulek prekrajejte
na zhruba 2,5 cm velké kousky. Zbyvaijici ¢asti
jarnich cibulek midzete nakrajet nudlicky,

které namocte do studené vody, ¢imz se krasné

zkrouti.

Kureci stehenni fizky nakrajejte na 2,5 cm velké
kostky, které spolu s nakrajenou jarni cibulkou
stfidavé napichujte na namocena napichovatka.
Grilovacirost jemné potrete slunecnicovym olejem.
Spizy grilujte na rozpaleném grilu z obou stran
dozlatova. V pribéhu grilovani $pizy potirejte
pripravenou yakitori omackou, ktera by vam méla
zkaramelizovat. Ugrilované Spizy na zaveér potrete

zbylou tretinou yakitori omacky.

Servirujeme

Podavejte s ryzi a najemno nakrajenou natf jarnf

cibulky.






