Pho Ga - vietnamska kureci polévka

Kategorie: Polévky

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 8

- Kureci stehna 2 ks

. Kureci krk 1 ks

- Kureci kridla 2 ks

- Kureci prsa 1 ks

- Veprové kosti 1 kg
. Cervena cibule 1 ks
- Voda 31

. Zazvor 50 g

- Jarni cibulka 1 ks

- Koriandr 0.5 hrst

- Rybi oméacka 3 1zice
. Citron 0.5 ks

- Thajska bazalka 1 svazek
- Klicky 100 g
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- Badyén 4 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Vietnam

Pocet porci: 8

Postup:

Veprové kosti omyjeme a dame lehce povarit do hrnce. Poté kosti vyjméte a znovu oplachnéte vodou.
Vyvar z kosti z hrnce vylijte a hrnec ocistéte. Kosti vratte zpét do hrnce, vlijte vodu a pomalu
povarte.

Do druhého hrnce vlozime kureci prsa, kridla, krk, badyan, zazvor(oba jsme predtim lehce nasucho
osmahli)zalijeme studenou vodu a nechame pozvolna varit. BEhem vareni odstranujeme pénu. Vyvar
z kosti zcedime a priddme k vyvaru z kureciho masa. Kureci maso poté vyjmete, obereme od kosti,
pokrajime a vlozime zpét do polévky. Vyjmeme badyan a zazvor. Vyvar ochutime rybi omackou(je
sland, tak nepouzivame sul) a citronem.

Uvarime si dle navodu ryzové nudle a zcedime je.
Do misky vlozime uvarené ryzové nudle, pokrajeny koriandr, thajskou bazalku a zazvor, klicky,

pokrajenou jarni cibulku, na prouzky nakrajenou ¢ervenou cibuli a zalijeme vyvarem s kurecim
masem.



