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Hovézi polévka s nudlemi phd

Vietnamska polévka phd bo je popularni po celém svété. Diky tomuhle pokrmu se lidé zacali vice zajimat o viet-

namskou kulturu, za coZ jsme vazné radi. Polévku ve Vietnamu ¢asto jime na snidani pfedtim, nez vyrazime do

Skoly nebo do prace. JelikoZ je tepla a krasné voniava, probudi uplné kazdého!

INGREDIENCE:

500 g hovézi ohanky

500 g hovézich kosti

300 g zadniho hovéziho

2,51 vody

1 éervena cibule

kus zazvoru velky jako palec
1ks cibule (na opékani do vyvaru)
2 ks kardamomu

2 ks celého badyanu

1 mala cela skofice

ryzové nudle phé

1 citrén

1 svazek jarni cibulky

sul

rybi omacka

dle chuti koriandr

dle chuti chilli

NASE DOPORUGCENI:

Pfiprava: 30 min | Vafeni: 6 hod | Mnozstvi: 4 porce

Hovézi ohanku a kosti nakrajime na cca 5 cm dlouhé kous-
ky a maso nechame v celku. VSe vloZime do studené osolené
vody a nechame ho v ni 1 hodinu. Tak maso o€istime.

Do hrnce nalijeme ¢istou vodu, pfidame ptl 1zice soli a vlozi-
me ocCisténé kosti, ohanku a maso. Nechame 5-6 hodin vafrit.
Maso vyndame dfive — uZ po hodiné, protoZe nechceme, aby
prili§ zméklo. Nakrajime ho na platky.

Dvé hodiny pfed dovafenim vyvaru opeceme bilou cibuli
a zazvor spolecné se skofici, badyanem a kardamomem (vse
celé). Vse pak pfidame do vyvaru. Po 2 hodinach dochutime
1-2 1zicemi rybi omacéky. Vyvar nechame probublavat jesté
15-30 min.

Mezitim oCistime koriandr, nakrajime fialovou cibuli, chilli
a citrén.

Podle navodu na obalu pfipravime nudle phd.

Misky s nudlemi ozdobime nakrajenymi platky hovéziho
masa. Navrch dame bylinky a vSe zalijeme vyvarem.

Phd se podava s citronem, chilli, nakladanymi bambusovymi

vyhonky a nakladanym ¢esnekem.

Nezapomente z vgvaru béhem vareni sbirat uvolnéné nedistoty. Chceme, aby byl &iry.
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