





Cinska polévka s tykvi

200 g veprové kyty, 2 lZice rostlinného oleje, 1 1 vyvaru, 2 1Zicky $krobové moucky, 2
dkg suSenych hub, 2 Silky tykve, 1/2 1zicky mletého zizvoru, 1 sklenka bilého vina,
Spetka palivé papriky, sul, 1/2 1zicky glutasolu, 1 1Zice s6jové omacky, 1 1Zi¢ka citrénové
$t'avy, zelena petrzelka, pazitka

Maso nakrajime na drobné kosticky o hrané asi 1 cm a spolu s cibuli rozkrajenou na
kolecka opeceme prudce na oleji. Zalijeme vyvarem, pfidame Skrobovou moucku
rozmichanou v §alku vody a macené susené houby, pfipadné i Cerstvé. Vatime asi 20 minut
mirnym varem. Pak pfidame na kosticky nakrajenou tykev, mlety zazvor a vafime jeste asi 15
minut. Nakonec pfidame vino, papriku nebo pepft, sdjovou omacku, glutasol a citronovou
$tavu. Kratce povafime a podavame s usekanou pazitkou a petrzelkou. Podle chuti dosolime.






Pikantni zelna polévka

200 g veprové kyty, 300 g zeli, 2 1Zice rostlinného oleje, paliva paprika, 30 g jidasova
ucha, sil, Spetka glutasolu, 1 1Zice s6jové omacky, 1 1 vyvaru, 1 lZice vina, cibulova nat’

Veptové maso jemné nakrajime na nudlicky, osmahneme docervena na oleji, pfidame
palivou papriku. Zalijeme vyvarem (tfeba i z kostky), pfidame jemné nakrajené zeli, macené
houby a povatime 20 minut. Pak pfidame séjovou omacku, vino, glutasol, ptipadné sul.
Polévku muizeme piipravit i z pekingského zeli, pak je vafime jen asi 10 - 15 minut.

Tésné pred koncem varu vsypeme drobné nakrijenou mladou cibulku. Povaiime a
stadhneme z ohné.






Polévka s kukurici Ju-Mi Tang

100 g kukufi¢nych zrn, 150 g kufete, 1 cibule, 50 g Sunky, 1 1 vyvaru, 1 lZice $krobové
moucky, 1 1Zice desertniho vina, 1 1Zicka mletého zizvoru, sil, Spetka palivé papriky,
Spetka mletého pepfre, 1 strouZek ¢esneku, 2 bilky, 2 1Zice mléka, zelena petrzelka, paZitka

Kufeci vyvar zahiejeme k varu a pfidime drobné pokrajené dribezi maso (pfip.
vnitinosti, zbytky po vykosténi kufete), na kolecka nakrajenou cibuli (mladou cibulku i s
nati), stl (a Cerstvé, na platky pokrajené mladé kukuficné klasky, pokud je pouzijeme misto
zrn z konzervy). Sunku drobn& nakrajime a ptidime do polévky, kdyZ jsou zelenina a maso
mékké. Skrobovou moucku rozmichime v trose vody a vlijeme do polévky. Pridame
kukuti¢na zrna, vino, zazvor, palivou papriku, hrubé mlety pept, lisovany cesnek a povafime.
Pak rozmichame bilky (1-2 na 4 porce) s mlékem a vlijeme do polévky. Dale uz nevatime.
Polévku rozdélime do misek a ozdobime sekanou petrzelkou a pazitkou.






Zlutocervena polévka se Sunkou

11 vyvaru, 7 rajéat, 2 cibule, 1 1Zicka glutasolu, mouckovy cukr, mlety pep¥F, paliva
paprika, 1 lZice polévkového koreni, Spetka badyanu, 4 vejce, 50 g Sunky, pazitka

Ve vyvaru (i z kostky) vafime na dilky nakrajena oloupana (i zmrazend) rajcata a na
kolecka nakrajenou cibuli asi 10 minut. Pfidame cukr, kofeni, mlety badyan a jesté 5 minut
vafime. Pak ptfidame glutasol, polévkové koteni, drobné nakrajenou Sunku nebo parek a
rozbijeme celd vejce. Lehce promichame a dal uz nevatime. Nakonec ochutime pokrajenou
zelenou nati (pazitka, cibulova nat’), pfipadné osolime.






Chop Suey

400 g kufecich Fizkii nebo i vepiové maso, 200 g¢ bambusovych vyhonkii nebo smési
mraZené zeleniny, celeru, kedlubny, 5 lZic suSenych hub (poduSené nebo také
sterilované), 4 papriky (nejlépe Cervené i zelené), 5 lZic pérku nebo cibule, 5 lZic
sterilovaného hrasku nebo fazolky, 3 1Zice s0jové omacky, 1 1Zicka mletého zazvoru, 2
1zice desertniho vina, 1 1Zicka Skrobové moucky, $petka mouckového cukru, Spetka
glutasolu nebo vegety, 3 1Zice oleje nebo sadla, 200 g varenych vlasovych nudli, sul, 1
1Zice vatenych bilych fazoli

Maso, houby a zeleninu drobné nakrajime na kosticky, promichame se s6jovou omackou,
vinem, zazvorem, Skrobovou mouckou a cukrem. Nechadme asi pil hodiny odlezet v chladnu.
Na hluboké panvi rozpalime olej nebo sadlo a smés rychle opékame ze vSech stran za stalého
michani. Podlijeme nékolika 1Zzicemi vody a asi 5 minut podusime. Pfidame glutasol, vafené
fazole a nudle, jesté kratce opeceme a prohiejeme a pfipadné dosolime. Pro pfipravu tohoto
pokrmu je mozno vyuzit i zbytkd ryze ¢i brambor misto nudli a masa, i konzervu nebo
sterilovanou zeleninu.






Kantonské kureci zavitky

1 kg kufecich prsicek, 300 g Sunky, 1 lZice rozinek, 2 1Zice mandli, 2 1Zice jidasova
ucha, 1 vejce, 2 1Zice rostlinného oleje, 1 1Zicka Skrobové moucky,

Marinada: 1 1zice bilého vina, 5 1Zic s6jové omacky, 1 1Zi¢ka octa, 1 cibule, sil, 2 1Zice
medu

Maso nakrajime na tizky velikosti mensi dlan¢ a rozklepeme. Do pfipravené marinady v
misce nalozime fizky na pul hodiny i déle. Pak je vyjmeme a nad miskou nechame okapat. Na
kazdy polozime tenky platek Sunky. Pak si pfipravime nadivku. Na panvi na troSe oleje
osmahneme pokrajené mandle, pfidime usekané macené houby, rozinky, pokrajené zbytky
Sunky, zalijeme polovinou zbylé marinddy, nechame vydusit a pak pfidame vejce (nebo
dvojnasobny pocet bilkll). Zamichame a nechame ztuhnout. Vzniklou nadivku davame na
platky kufete se Sunkou, svineme, sepneme jehlicemi nebo paratky a zavitky grilujeme ze
vSech stran docervena. Zbytek marinady doplnime trochou oleje, zahustime Skrobovou
mouckou a povaiime.

Ze zavitkl pfed podavanim odstranime jehly, pokrajime je napfi¢ na tenké platky a
polijeme omackou uvafenou ze zbytku marinady. Oblozime zeleninou.

Priloha: ryze nebo bilé pecivo






Kufre a la Jang Kuej-Fej

4 kufeci kiidla, 1 1Zicka mouckového cukru nebo hnédého, 1 lZice vodky nebo
brandy, 6 mladych cibulek, 3 lZice bambusovych vyhonku (celeru, kedlubny, chiestu,
zeli, paprik), 1 1Zicka mletého zazvoru nebo platkového, 1/2 dl vyvaru, 1/2 dl vina, 1 lZice
suSenych hub, vepiové sidlo,

Zalivka: 1 1zicka s6jové omacky, 1 1Zicka Skrobové moucky, 1 1Zice vody

Kuteci kfidla odfiznuta od prsi¢ek rozdélime v kloubech na tfi dily, spafime vrouci vodou
a dame okapat nebo osusime. V hlubsi panvi rozpustime sadlo a cukr. Kdyz za¢ne cukr ménit
barvu, ptidame kufeci kiidla a rychle opeceme ze vSech stran spolu s celymi cibulkami a
bambusovymi vyhonky (nebo jinou zeleninou) nakrajenymi na kosticky. Ptiddme houby a
zazvor, prilijeme vino a palenku a kratce podusime. Pak vyjmeme cibulky a zbytek podusime
10-15 minut. Podle potfeby lehce podlijeme vodou. Nakonec pfidame zalivku a povaiime, az
pokrm zhoustne. Vratime sem opecené cibulky a prohiejeme.

Podavame s ryzi a hlavkovym salatem, nebo jako predkrm.






Pecené kure Lin

1 kg Kkufete,

marinada: 2 1Zicky mletého zazvoru nebo kus ¢erstvého jemné mletého, 2 1Zice séjové
omacky, paprikova pasta, 2 1Zice desertniho vina, 1 1Zicka mleté skofice nebo kousky celé,
2 Izice rostlinného oleje

Ocisténé kutfe rozptilime a kazdou polovinu potfeme marinaddou ze vSech stran. Nechame
na pekacku odlezet nejméné 2 - 3 hodiny v chladnu. Pak upe¢eme spolu se zbytkem marinady
docervena v troubé. Podle potieby podlijeme vodou a ob¢as kufe potieme vypecenou stavou.

Mezitim pfipravime omacku prostym smichanim piisad. Paprikovou pastu lze nahradit
1zickou smési sladké a palivé mleté papriky osmahnuté na panvi s olejem. Kufe podavame na
still neporcované. Hosté si odlupuji ty¢inkami kousky kiehkého kufete a smaceji v pfipravené
omacce.

Priloha: ryze nebo nudle a zeleninovy saldat
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S'¢échuanské kure Kung Pao

400 g kufecich prsi¢ek, 4 papriky, 2 bilky, 3 1Zicky hladké mouky, sul, 4 lZice
burskych oFiski, 5 lZic rostlinného oleje,

Zalivka: 1.5 1zicky palivé papriky, 2 lZice desertniho vina, 2 1Zice séjové omacky, 1
cibule, 1 1Zice mouckového cukru, sil, 1 1Zicka octa, glutasol

Kufeci maso bez kosti nakrajime na malé kosticky o hrané asi 1 cm. Bilky rozslehame s
moukou, lehce osolime a smichame s pokrajenym kufecim masem. Chvilku nechame odlezet.
Na panvi rozpalime olej a osmazime kufeci maso v bilkovém obalu za stalého michani.
Osmazené maso vyjmeme, dame stranou, odlijeme nadbyte¢ny olej, na panvi ponechame asi 2
1zice. Potom jej opét rozpalime, vratime maso, piiddme papriky (pil zelenych a pul
cervenych) pokrajené na malé ¢tverecky, osmahneme, pfidame burské ofisky, znovu opeceme.
V misce pfipravime zalivku z palivé papriky, vina, sdjové omacky, jemné usekané cibule,
cukru, octa, glutasolu nebo vegety. Pripravenou zalivkou pfelijeme maso na panvi.
Zamichame, osmahneme. Pokrm nema mit skoro zadnou $tavu.

Priloha: varend ryze






Zlatavé kousky kurete

1 kg kufete, 1 cibule nebo nékolik mladych cibulek, 1 1Zicka mletého zazvoru, 1/2
1zi€ky mleté skofice nebo asi 4 cm dlouhy kousek celé skofice, 3 1Zice s6jové omacky, 1 ks
chilli papri¢ka nebo Spetka mletého chilli, 3 1Zice desertniho vina, 1 1Zicka mouckového
cukru, suSené houby, 3 kedlubny (mladé kousky i s listky), olej, 1 Silek vyvaru, 1 1Zzicka
Skrobové moucky rozmichané v 1 $alku vody, siil, Spetka glutasolu

Kufe rozdélime na 8-12 kouskd. Cibuli drobné rozkrajime a v misce smichame se skofici,
zazvorem, sojovou omackou, palivou paprikou, vinem a cukrem. Smés promichdme a
nalozime do ni kousky kufete alespon na ptl, 1épe na 2 hodiny. Trochu suSenych hub
namocime do vody.

Kdyz se kufe ulezi a houby nabobtnaji, rozpalime na hlubsi panvi olej a opékame v ném
ze vSech stran okapané kousky kufete dozlatova. Potom podlejeme vyvarem, pfidame macené
houby, zbytek smési, v niz bylo naloZeno kufe a dusime, az je kufe méekké.

Mezitim nakrajime kedlubny na nudlic¢ky, usekame jejich mladé listy a pfidame ke kufeti.
Vyjmeme celou skofici. Jesté chvili podusime a zalijeme Skrobovou mouckou (Solamyl,
Maizena) rozmichanou v $alku vody. Jakmile $t'ava zhoustne, dale nevaiime.

Priloha: varend ryze nebo vilasové nudle, hlavkovy saldt






Kachna s pomeran¢em

1 kachna, mandle, 2 pomerance, siil, marinada: 2 1Zice s6jové omacky, paliva paprika
nebo tabasco, drceny pepf, 1 1Zicka mletého zazvoru nebo drobné usekany, 1/2 1zicky
mleté skofice, mlety badyan, 2 lZice desertniho vina, 2 lZice pomerancové $t'avy, 1 1Zicka
pomerancové kiiry nastrouhané, 1 1Zice karamele, placky: 300 g hladké mouky, sil, voda,
vepiové siadlo, mlety pepr

Mensi kachnu rozdélime na porce, mirné osolime, opepiime a potfeme marinadou
smichanou ze vSech pfisad (misto misto karamelu lze pouzit med, zazvor drobné usekat.
Kachnu pottenou marinddou dame do chladu rozlezet na 2 hodiny. Pak porce kachny pomalu
upeéeme. Béhem peceni potirame zbylou marinddou a podlévame vodou a polévame
vypecenou §t'avou. Pred dopecenim posypeme mletymi mandlemi ¢i ofechy. Upecené porce
kachny srovname na tac, oblozime platky pomerance a podavame s ryzi. Vhodné jsou i
tenké placky. Ty pfipravime tak, ze z hladké mouky a vody zadélame tuzsi tésto. Tence
rozvalime, vykrojime placky asi 12 cm v pruméru a upeceme na suché plotné. Po upeceni
lehce pomastime a skladame na sebe.

Kazdy polozi na placku kousek masa namoceny ve vypecené stave, kousek pomerance,
svine jako omeletu a kraji sousta, kterd lze namacet ty¢inkami ve vypeCené §taveé nebo ve
ziedéné sdjové omacce.






Jatra po S'Cchuansku

500 g veprovych jater, Skrobova moucka, 5 1Zic rostlinného oleje, 2 dkg susenych hub,
1 strouzek cesneku, 3 mladé cibulky, 1 1Zicka mouckového cukru, 1/2 1Zi€cky mletého
zazvoru, paliva paprika, 2 lZice s6jové omacky, 1 dl vyvaru, 2 1Zice desertniho vina, 100 g
fazolovych luski, glutasol

Pokrajime madené suSené houby na kousky, Cesnek na platky, mladé cibulky na
dvoucentimetrové kousky. Jatra nakrajime na tenké platky o velikosti sousta. Obalime je ve
Skrobové moucce a prudce za stalého michani opeceme na oleji. Pfidame k nim houby, ¢esnek
a cibulky. Osmahneme, promichame, pfidame cukr, zazvor, palivou papriku, s6jovou omacku,
vyvar, vino, glutasol a kratce povaiime. Nakonec ptidame sterilované nebo vafené fazolové
lusky pokrajené na tficentimetrové kousky. Prohfejeme, promichame a stdhneme z ohné.
Opecena jatra maji zustat kiehka, proto je nutna rychla pfiprava.

Misto fazolek je mozné pouzit zeleninovou tykev, Spenat, zeli, porek, kedlubnu nebo
celer, pfipadné bambusové vyhonky nakrajené na nudlicky o délce 2 cm. (Syrovou zeleninu
opeceme spolu s cibulkou.)






Maso dvou barev

250 g vepiové kyty (plec), Spetka soli, 1 vejce, 1 1Zicka Skrobové moucky, 250 g
veprovych jater (veprova, teleci, driibezi), 1 1Zi¢ka Skrobové moucky, 3 lZice veprového
sadla, 150 g zeli nebo paprik, s6jovych vyhonki, 2 strouzky ¢esneku, 1 feferonka nebo
1Zi¢ka chilli,

Zalivka: 2 lzice desertniho vina, 1 1Zice séjové omacky, Spetka mouckového cukru,
Spetka glutasolu nebo 1Zicka vegety, 50 g suSenych hub, 1 $alek vyvaru (voda)

Vepiové maso nakrajime na tenké platky (asi 3 mm silné) po vlakné a ptekrojime na
kousky o velikosti sousta. V misce je promichame s roz§lehanym vejcem a s macenym
Skrobem, mirné osolime a nechame chvilku odlezet. Jatra nakrajime podobné a v jiné misce
smichame se $krobovou mouckou. Zeli jemné nakrdjime, spafime vrouci vodou a dame
okapat. Cesnek nakrajime na platky, stejné tak palivou papriku. Piipravime si do hrnku
zalivku z uvedenych pfisad.

Na hlubsi panvi rozpalime sadlo, ope¢eme nejprve vepiové platky z obou stran, vyjmeme
a dame zatim stranou, pak opeeme platky jater, nakonec spafené zeli. Vratime na panev
osmazené veprové maso a jatra, ptidame palivou papriku a ¢esnek a zalijeme vSe pfipravenou
zalivkou. Podusime na mirném ohni nékolik minut. Zakapneme Cervenym olejem (olej s
palivou paprikou).






Nudle dlouhého Zivota

ryZové nudle nebo $pagety, sil, 1 1Zice vepiového sadla, 3 1Zice oleje, 100 g vepiového
masa, 50 g vepiovych jater, 100 g kuiecich prsicek, 3 mladé cibulky, 2 strouzky cesneku,
1 maly lilek, 2 papriky, 50 g bambusovych vyhonki (pérek, kedluben, celer), 1/2 1Zi¢ky
drceného pepfre, 1 lZice mletého zazvoru, Spetka palivé papriky, 2 1Zice s6jové omacky, 1
1Zice desertniho vina, siil, glutasol, vyvar nebo voda,

Omacka: hrst malych Zampiéni, 1 1Zice oleje, 1 1Zice hladké mouky, 2 dl vyvaru, 1
1zi¢ka s6jové omacky

Na oleji zpénime nakrajené mladé cibulky, na platky nafezany Cesnek, pfidame veptové
maso nakrajené na tenké platky, dribezi na nudlicky, jatra na platky. Osmahneme, pfiddme na
kosticky nakrajeny lilek, paprikové lusky nafezané na pasky, na hranolky nakrajené
bambusové vyhonky nebo jinou zeleninu a za stdlého michani osmazujeme. Pak ptfidame
so6jovou omacku, vino, pepf, palivou papriku a zdzvor, promichame, podlijeme né&kolika
1zicemi vyvaru nebo vody, kratce podusime, dochutime glutasolem a soli a dame stranou.
Mezitim uvafime ryzové nudle nebo $pagety, promichame se 1zici sadla a ponechame v teple.

Cerstvé zampiony osmahneme na oleji, zapradime moukou, chvili opékame, aZ jiska zaéne
zloutnout. Pak zalijeme vyvarem, promichame, povatime, pfidame sdjovou omacku a jesté
kratce za stalého michani hotovou omacku prohifejeme.

Na nudle dame smés masa se zeleninou a pielijeme zampiénovou omackou.






Pekingské maso

500 g rosténky nebo svickové, 2 kapie (Cervené a zelené, prip. i sterilované), 1 cibule,
1 vejce, 1 1zicka Skrobové moucky, 1 1Zice vina, 1 1Zicka mouckového cukru, 1 1Zice séjové
omacky, Spetka mletého zazvoru, Spetka palivé papriky, siil, olej, glutasol nebo vegeta

Maso nakrajime na jemné nudlicky, smichame s rozSlehanym vejcem, vinem, se
Skrobovou mouckou, cukrem, paprikou a zazvorem. Prudce opeceme ze vSech stran na
rozpaleném oleji za stalého michani, pfidame drobné nakrajenou cibuli a kapie. Michame dale
na panvi asi 2-3 minuty, pak pfidame sojovou omacku, Spetku glutasolu, pfipadné sul.
Prohfejeme a promichame.

Priloha: ryze a zeleninovy salat






Skopové maso se sojovymi klicky

300 g skopového masa, 100 g séjovych klicki, 1/2 1Zicky soli, 1 1Zicka S$krobové
moucky, 3 1Zice rostlinného oleje, 1 strouzek ¢esneku, 50 g mandli, 1 paprika,

zalivka: 1 1Zice desertniho vina, 1 1Zice s6jové omacky, 1 feferonka, mlety zazvor,
mouckovy cukr, glutasol, 1 dl vyvaru

Libové skopové maso (kyta, hibet) nakrajime na tenké platky (2 mm) o velikosti pfiblizné
kovové pétikoruny. Smisime s rozmocenou Skrobovou mouckou, osolime a dame stranou.

Na panvi rozpalime olej, prudce osmahneme s6jové klicky, vyjmeme dérovanou lopatkou
a dame stranou. Totéz udélame s Cerstvou, na prouzky nakrajenou cervenou kapii (pouzijeme-
li sterilovanou kapii, dame ji az do hotového pokrmu). Nyni do téZze panve dame oprazit
platky masa, pfiddme Cesnek rozkrajeny na platky, osmahneme za stdlého michani z obou
stran a zalijeme zalivkou, pfipravenou ze vSech uvedenych ptisad (feferonku pokrajime nebo
nahradime chilli). Kratce povatime. Pak pfidame oprazené mandle, osmazené sojové klicky a
prouzky kapie (pfipadné naklddanou kapii). Promichame. Nakonec zakdpneme pokrm
nékolika kapkami oleje.

Podavame s téstovinami - nejlépe vlasovymi nudlemi (s petrzelkou a celerovou nati),
nebo s ryzi a zeleninovym salatem.

Misto sojovych klick lze pouzit jemné na prouzky nakrajené bilé zeli, celer nebo
kedluben.






Suang-si - Stésti

500 g rosténce nebo svickova, 1 vejce, siil, 1 lZicka Skrobové moucky, 2 lZice
vepi'ového sadla, 5 Zampionu nebo jinych hub, 1 1Zice jidaSova ucha, 1 $alek zeli (Spenatu
nebo mangoldu), 1 1Zicka mletého zazvoru, 1 kapie (i sterilovana), 1 strouZek ¢esneku,
Spetka palivé papriky, 1 dl vyvaru (i z polévkové kostky),

Zalivka: 2 lzice desertniho vina, séjova omacka, 1 1Zicka mouckového cukru, Spetka
glutasolu nebo vegety, 1 1Zi¢ka §krobové moucky

Maso pokrajime na tenké (asi 2-3 mm silné) platky a ty ptrekrojime na kousky o velikosti
sousta. Maso smichame s vejcem, Skrobovou mouckou a soli.

Na panvi zahiejeme Cast sadla, rychle opeCeme maso dorGizova, vyjmeme je a dame
stranou. Ke zbylému sadlu ptidame jesté jednu 1Zici sadla a zahfejeme. Do rozehiatého sadla
dame na platky pokrajené Zampioény, usekané macené susené houby, zeli nebo Spenat, mlety
nebo drobné nakrajeny zazvor, na kosticky nakrajenou kapii, platky ¢esneku, palivou papriku
a za stalého michani nékolik minut opékame. Pak pfidime maso, zalijeme vyvarem a jeSté
podusime nékolik minut za stalého michani.

V hrnku smichame vino, sdjovou omacku, cukr, skrob a glutasol a zamichame do smési
masa a zeleniny na panvi. Jesté chvili podusime za stdlého michani. Podle chuti pfidame sul.

Podavame s ryzi nebo téstovinami a doplnime zeleninovym salatem.






Suej-Cu-Zou - Veprové maso se Spenatem

600 g veprové kyty, 2 vejce, Spetka soli, 1 1Zice Skrobové moucky (Solamyl), olej,
vepiové sadlo, 300 g Spenatu nebo pekingské zeli, pi'ip. mangold nebo bilé zeli, 1 §alek
vyvaru, 2 lZice desertniho vina, 1 1Zice s6jové omacky, 1 lZice oleje, Spetka chilli papric¢ky
(drcené), Spetka bilého pepi‘e (drceného), glutasol nebo vegeta

Maso nakrajime na tenké platky o velikosti pétikoruny. Na misce uslehame vejce se soli a
macenym Skrobem. Smési zalijeme maso a dame odlezet do chladnicky. Potom maso obalené
smési z vajec rychle opeCeme na oleji a olej slijeme. Na panev si dame rozehiat sadlo,
pridame hrubé pokrajené listecky Cerstvého Spenatu, nebo jemné pokrajené pekingské zeli (i
bilé zeli), nebo hrubé posekany mangold. Zalijeme vyvarem, vinem, sdjovou omackou.
Podusime nékolik minut, az zelenina zkiehne, za stalého michani. Dochutime glutasolem. Na
oleji osmahneme palivé papricky a pepf a vzniklym ostfe chutnajicim olejem pielijeme
hotovy pokrm.

Priloha: ryze nebo varené nudle






Veprové maso s mandlemi

400 g veprové kyty, 1 IZicka Skrobové moucky, sil, 1 bilek, 50 g mandli, 4 Zampiény,
100 g bambusovych vyhonki, 3 lZice rostlinného oleje, 1 paprika, 1 porek, 2 strouzky
¢esneku, Spetka mletého zazvoru, Spetka palivé papriky,

Zalivka: 2 lZice vina, 1 1zicka $krobové moucky, 1 1zZicka sojové omacky, Spetka
glutasolu, 1/2 dl vyvaru

Libové maso nakrajime na drobné kosticky, smichame s rozslehanym bilkem a Skrobovou
mouckou, lehce osolime a nechame chvili odlezet. Mezitim nakrajime papriku na kosticky,
porek, zampiony, bambusové vyhonky (nebo kedlubnu) a ¢esnek na platky.

Na hlubsi panvi rozpalime olej, pfidame kosticky masa, rychle opeceme ze vsech stran,
vsypeme oprazené mandle, osmahneme. Pfidame papriku, zampiony, por a Cesnek,
promichame, opefeme, okofenime zdzvorem a paprikou a zalijeme zalivkou. Podusime
nékolik minut za stalého michani.

Priloha:ryze






Vonavé hovézi kostky

500 g hovézi kyty, 3 lzice rostlinného oleje, 1 cibule, 100 g karotky, 80 g
bambusovych vyhonki, 3 badyany, 3 lZice s6jové omacky, 1/4 1zi€cky mletého zazvoru, 1
1zicka mouckového cukru, glutasol, 2 1Zice bilého vina, 1.5 dl vyvaru, sil, cibulova nat’

Hovézi maso (rosténa nebo kyta) nakrajené na kostky prudce osmazime na oleji. Pfidame
na kolecka nakrajenou cibuli. Pfipravime si karotku nakrajenou na hranolky asi 3 cm dlouhé a
konzervované bambusové vyhonky (kedlubnu) nakrajené stejné jako karotka. Do panve
pfidame badyan (davka je udana v celych hvézdicich), zazvor, cukr, osmahneme, pak
vmichame sdjovou omacku, vino, glutasol a vyvar. Zakryjeme poklickou a dusime do
polomekka. Pak pfidame nakrajenou karotku (pfip. i syrovou kedlubnu) a dusime jesté 15
minut. Nakonec piidame konzervované, na hranolky nakrdjené bambusové vyhonky,
dochutime podle potieby soéjovou omackou, vinem, soli a glutasolem. Ptiddme mladou
cibulovou nat’ nakrajenou na tficentimetrové kousky. Promichame.

Priloha: ryze






Kantonské jarni zavitky

Nadivka: 300 g mletého masa (vepiové nebo driibeZi), 100 g¢ bambusovych vyhonkii,
celer nebo mladé kvétni stvoly Cesneku, siil, 1 cibule, 1 1Zice suSenych hub, 1 1Zice vodky,
1 1zicka mouckového cukru, Spetka mletého zazvoru, Spetka mletého pepre, 1 1Zicka
Skrobové moucky, Spetka glutasolu nebo vegety, 1 lZice séjové omacky, olej,

Tésto: 200 g hladké mouky, 100 g Skrobové moucky, sil, 1 vejce, horka voda,

Obal: 4 1Zice hladké mouky, 3 1Zice $krobové moucky, voda

Na 1zZici oleje zpénime drobné pokrajenou cibuli a zeleninu (bambusové vyhonky, celer,
Cesnekové stvoly), pfiddme pfedem namocené a usekané houby, maso, cukr, zazvor, pepf,
Skrobovou moucku, s6jovou omacku. Opeceme za stalého michani a nakonec pfidame vodku
a glutasol, podle chuti osolime a ddme stranou.

Pfipravime si tésto z hladké mouky, $krobové moucky a vrouci vody, kterou postupné
ptilévame, az vznikne tidsi tésto jako na palacinky. Pak zaslehdme vejce. Z tésta upe¢eme na
rozpalené panvi vytfené jen slabé olejem velmi tenké palacinky o priméru 15-20 cm.
Upeceme je jen po jedné stran¢; jakmile ztuhnou, vyjmeme je a sklddame na sebe, aby zlstaly
vlaéné. Potom je naplnime masitou smési, uzavieme jako psanic¢ko a sto¢ime do rulicky.

Na obaleni si pfipravime tidké moucné tésticko. Kazdy zavitek v ném omocime a
osmazime ze vSech stran dozlatova.

Krupave zavitky podavame k vinu nebo jako predkrm.






Korenéné masové kulicky Ccha-Wan-Tsi

350 g mletého masa, 1 cibule, 1 1Zicka mletého zazvoru, mleta skofice, koriandr, 1
I1Zice s6jové omacky, 1 1Zice smetany, 1 1Zice vody, 1 1Zice bambusovych vyhonku, 1 1Zice
desertniho vina, paliva paprika, 1/2 1Zi¢ky glutasolu, 1 lZice Skrobové moucky, siil,
rostlinny olej, mlety pepi

Jemné mleté maso dikladné promichame s jemné nakrajenou cibuli, mletym zazvorem,
koriandrem, skofici, s6jovou omackou, smetanou, vodou, drobné usekanou zeleninou
(bambusové vyhonky miZzeme nahradit celerem, zelim, $penatem), vinem, palivou paprikou,
glutasolem, drcenymi macenymi krevetkami (ty nemusi byt) a Skrobovou mouckou. Podle
potieby dosolime.

Smés dobte prohnéteme. Pak z ni tvarujeme drobné kuli¢ky o priiméru asi 2 cm, lehce je
obalime ve Skrobové moucce a usmazime v rozehfatém oleji dozlatova ze vSech stran.
Ulozime na misu vylozenou listy hlavkového salatu a podavame se séjovou omackou nebo se
smési pepie a soli, do které se kulicky pfi jidle namaceji. Pokrm miZe byt podavan jako
pfedkrm nebo k vinu, a nebo doplnény ryzi a salatem jako hlavni chod.






Lvi hlavy - Sitsitou

500 g mletého masa nebo jemné sekaného, 1 cibule, 1 vejce, Spetka palivé papriky, 2
lzice vina, 100 g bambusovych vyhonki nebo celeru, 2 1Zice suSenych hub (pifedem
namocenych), 1 1Zicka mletého zazvoru, siil, Spetka mouckového cukru, $petka glutasolu,
olej, Skrobova moucka, 500 g zeli, 1 lZice vina, Spetka palivé papriky, 1 1Zicka
mouckového cukru, 1/8 1 vyvaru, 1 lZice séjové omacky

Mleté maso promichdme s drobné nakrajenou cibulkou, vejcem, paprikou a vinem.
Pfidame bambusové vyhonky nebo celer (drobné na kosticky pokrajené a osmazené na oleji),
posekané namoc¢ené houby, zazvor, stl, cukr a glutasol. Dobfe prohnéteme a nechame chvili
odlezet. Z masy utvotime 2 koule na porci, obalime ve skrobové moucce a dame stranou.

Zeli rozebereme na listy, odstranime silna Zebra a listy nafeZeme na vétsi kousky (6 cm x
6 cm). V kastrolu rozehiejeme olej, dno pokryjeme polovinou nakrajenych zelnych listti a
lehce osmahneme. Na jiné panvi osmazime koule do zlatohnéda, opatrné polozime na zelné
listy a zakryjeme zbylou polovinou nakrajeného zeli. Zalijeme vyvarem, smichanym s palivou
paprikou, cukrem, sjovou omackou a vinem a dusime asi 1/2 hodiny.

Priloha: ryze






Masové tasti¢ky Tiao-C'

Naplii: 350 g mletého masa, 1 cibule, 1 1Zice desertniho vina, 1/2 1Zicky mletého
zazvoru, badyan, glutasol, 50 g bambusovych vyhonkd, sil, 1 1Zice s6jové omacky, 2 1zice
vody, 1 1Zi¢ka Skrobové moucky, paliva paprika,

Tésto: 400 g hladké mouky, 1 dl vody,

Omacka: 2 lzice s6jové omacky, 1 1Zi€ka rostlinného oleje, paliva paprika, 2 1Zice
vyvaru, mlety zazvor, 2 strouzky ¢esneku, 1 1Zi¢ka octa

Nejprve pfipravime z mouky a vody hladké tuzsi tésto. Dobte ho propracujeme a nechame
asi pul hodiny odpocinout ptikryté utérkou.

Mezitim zpracujeme masovou naplii ze vSech pfisad. Nejprve smichame mleté maso s
drobné pokrajenou cibuli, bambusovymi vyhonky (nebo jinou zeleninou: zeli, paprika, celer)
a pak s ostatnimi pifisadami. Dobfe prohnéteme, podle potieby osolime a dochutime palivou
paprikou. Masovou smés ulozime do chladu.

Z odpocatého tésta vyvalime tenkou placku jako na nudle. Sklenkou na vodu vykrajujeme
kolecka. Na kazdé polozime lzicku masové ndplné, prelozime naptl a okraje taSticky
dikladné stiskneme tak, aby se tésto dobie spojilo. Uzaviené plnéné tasticky vlozime do
vrouci vody a pomalu vafime asi 10 minut. Pak je vybereme cednikem na misu, lehce
pokropime olejem nebo rozpusténym sadlem a horké podavame na mise spolu s omackou.

Tasti¢ky pojidame tak, ze je macime v omacce. Tu ptipravime proslehanim vsech piisad.






Uzli¢ky plnéné masitou nadivkou

Nadivka: 300 g mletého masa, 150 g celeru (porek, kapusta, paprika, zeli, kedluben),
1 lzice séjové omacky, 1 1Zicka mletého zazvoru, Spetka palivé papriky, sil, Spetka
glutasolu, 2 strouzky cesneku, 1 cibule, 1 dl vody, 1 dl desertniho vina (vodka), 50 g
suSenych hub, 1 vejce, tésto: 500 g hladké mouky, 200 ml vody, sil, omacka: 3 lZice
s6jové omacky, 3 1Zice rostlinného oleje, 1 1Zice octa, Spetka mletého pepie

Nejdrive pripravime nadivku promichanim masa, jemné nakrajené nebo nastrouhané
zeleniny (celer, por nebo kapusta, paprika, zeli, kedluben), kofeni, drceného ¢esneku, drobné
nakrajené cibule a macenych suSenych hub. Ptidame vino, vodu, Spetku glutasolu, vejce.
Osolime a dobie promichame.

Pak pfipravime tésto. V mise prelijeme mouku se soli vrouci vodou a dobie prohnéteme.
Z tésta vytvorime valecek o priméru asi 5 cm a nakrajime jej na kolecka Siroka asi 1 - 1.5 cm.
Val pomastime dobfe olejem a jednotliva kolecka zpracujeme na tenké placicky se silnéjsim
sttedem. Okraje placi¢ky prsty jesté zten¢ime. Placicku polozime na dlai, do stfedu dame
kulicku masité nadivky a prsty zmackneme, az se vytvoii ranecek ne zcela uzavieny. Uzlicky
naskladame do pafaku s vrouci vodou a vafime asi 10 - 15 minut na podloZce v pafe.

Hotové uzlicky ozdobime (sekanou pazitkou), a podavame teplé, pokapané omackou,
kterou pfipravime proslehanim sdjové omacky se vSemi piisadami. Doplnime zeleninovym
salatem. Miizeme podavat i jako predkrm.






Kudrnata omeleta s musSlemi

4 mladé cibulky s nati, 2 pokrajené Zampiony, 3 vejce, 1 1Zi¢ka séjové omacky, 1 lZice
vody, 1 1Zice brandy, 1/2 1zi¢ky glutasolu, Spetka mouckového cukru, siil, 1 1Zicka krabi
moucky, musle, olej

Na rozpéaleném oleji na panvi osmahneme pokrajenou cibulku a Zampiony. Mezitim
roz§lehame vejce se sdjovou omackou, vodou, brandy, glutasolem, cukrem, soli a krabi
mouckou (Ize nahradit prouzkem sardelové pasty, ale nemusi byt).

Vaje¢nou smés vylijeme na panev s cibulkou a zampiony. Po kratké chvili nozem nebo
vidli¢kou narusujeme okraje omelety a nata¢enim panve piilévame do vzniklych mezer fidkou
vajeCnou smés. Kdyz zacne omeleta tuhnout, ptiddme konzervované musle (Cerstvé musle
osmahneme se zampiony a cibulkou). Okraje omelety zalijeme lZici oleje, priklopime
poklickou a na mirném ohni nechame omeletu naskodit. Okraje omelety maji byt "kudrnaté".

Oblozime pokrajenymi rajcaty, paprikami, okurkami a podavame s bilym pecivem nebo
chlebem.






Pikantni kousky ryby

750 g rybiho filé, rostlinny olej,

marinada: 5 mladych cibulek, 2 1Zice desertniho vina, 1 lZice hoicice, 1 lZice sojové
omacky, 1 1zicka mletého zazvoru, 1 1Zi€ka octa, 1 1Zicka mouckového cukru, 1 1Zicka
glutasolu

Rybu (fil¢, kapra, uhote) nakrajime na prouzky 2 x 3 cm. Ptipravime si do misky
marinadu z pokrajené cibulky (mladé i s nati, pfip. cibuli), ostré hoicice a ostatnich pfisad a
nejméné na 20 minut do ni ponofime kousky ryby. Pak je vyjmeme a nechame okapat do
misky. Oschlé prouzky rybiho masa prudce opeceme na oleji ze vSech stran. Rybu vyjmeme a
dame stranou. Na témze oleji kratce povatime zbytek marinady. Potom vlozime do vzniklé
smési nazpét kousky ryby a zamichame.

Priloha: ryze a zeleninovy salat






SmaZena ryba s ostrosladkou omackou

4 pstruzi, sil, rostlinny olej,

tésticko: 3 bilky, 2 1Zice hladké mouky, 1 lZice Skrobové moucky, 1 1Zicka séjové
omacky, 1 1Zice rostlinného oleje,

omacka: 1 cibule, 1 lzZice séjové omacky, 1 1zicka mouckového cukru, 1 lzicka
citrénové $t'avy, 1 1Zicka mletého zazvoru, 1/4 1zicky palivé papriky, 1 1Zice rostlinného
oleje, 2 1Zice vyvaru, 1 1Zice karamele

Mensi ryby (pstruh, okoun, lin) o¢istime a ponechame hlavu i ocas. Na talifi si pfipravime
tésticko z uslehanych bilkti nebo vajec, mouky, skrobové moucky, s6jové omacky a oleje. Je-
li tésticko prilis Fidké, pridame trochu mouky. Rybu osolime, obalime v tésticku a smazime v
rozpaleném oleji nebo sadle doriizova ze vSech stran.

Mezitim si pfipravime ostrosladkou omacku. Na oleji zpénime cibulku, pfidame cukr,
zazvor, palivou papriku, séjovou omacku, karamel, citrobnovou §tdvu. Kratce prohiejeme a
stahneme z ohné, podle potieby piidame trosku vody nebo vyvaru.

Osmazenou rybu polejeme omackou a pokapeme jesté olejem.

Priloha:ryze a zeleninovy salat






Uhor v ostré omacce

1 kg uhote (kapr, candat, okoun aj.), olej, sil,

Omacka: 1 lZice ¢erveného oleje nebo 1/4 1Zi€ky drcenych chilli papricek s olejem, 1
1zicka mletého zazvoru, sil, 2 1Zicky mouckového cukru, 1 1Zi¢ka citronové $tavy, 1 lZice
Cesneku, 2 1Zice sojové omacky, 3 1Zice desertniho vina

Rybu odistime a ponechame hlavu i ocas. Pak ji az k patefi natizneme asi 5 cm od sebe
vzdalenymi hlubsimi fezy a osolime. Potom rybu ze vSech stran opeCeme na oleji nebo
grilujeme potfenou olejem. Mezitim si pfipravime omacku. Na oleji zpénime koteni, cukr a
pfidame prolisovany Cesnek a ostatni piisady. Kratce povafime a stdhneme z ohné.
Opeceného thofe (nebo jinou rybu) pielejeme ¢asti ostré omacky, nebo ji podame zvlast k
namaceni soust rybiho masa. Sousta mékkého rybiho masa se odlupuji jidelnimi htilkami.

Podavame s ryzi a zeleninovym salatem.






Badyanova vajicka s mistrovskou omackou

5 vajec, 1 1Zicka badyanu (asi 6 hvézdicek), 3 1Zice s6jové omacky, 1 1Zice ¢erveného
oleje (nebo olej a Spetka chilli), voda,

Mistrovska omacka: 2 lZice s6jové omacky, 2 1Zice vody, Spetka mouckového cukru, 1
1Zice oleje, Spetka zazvoru, 1 drobné usekana mensi cibule, 1 strouZek ¢esneku, 2 1Zice
desertniho vina, 1/2 1Zi¢ky $krobové moucky, 1 dl vyvaru z kostky

Vejce uvatime ve skofapce natvrdo. Ochladime ve studené vodé. Lehce naklepeme
skofapky a opatrné oloupeme, abychom neposkodili povrch bilku. Oloupana vejce pak znovu
- alespoit 20 minut - povafime v men§im hrnku ve smési vody, sdjové omacky, badyanu a
oleje. Béhem varu musi byt vejce Gplné ponotend v tekutin€. Povrch bilku dostane hnédavou
barvu, ale neprobarvi se. Hotova vejce vyjmeme, nechame okapat.

Pak je rozkrajime na Ctvrtky ¢i osminky a podavame jako predkrm doplnény kapii, rajcaty
a salatovymi listky. K tomu podavame mistrovskou omacku, do niz kousky vajec namacime,
nebo je na talifi omackou polijeme.

Mistrovskou omacku pfipravime smichanim vsech soucasti, smés pak povaiime za stalého
michani.






Ostry okurkovy salat

500 g salatovych okurek, 3 ks chilli papri¢ky (Cerstvé nebo susené), 1 lZice oleje,

Zalivka: 1 lZice octa, 1 lzZice sojové omacky, 1 1Zicka mouckového cukru, sil, mlety
pepi, mleta paprika, 1/2 dl vody,

Na ozdobu: paZitka, zelena petrzelka, cibule (Cervena), kapie, kopr, pérek nebo
mlada nat'ova cibulka

Okurky oloupeme (u mladych sklenikovych okurek ponechame slupku) a nakrdjime na
tenké platky ¢i nudli¢ky. Na oleji opeCeme palivé papricky, vyjmeme je a prochladly ostry
"Cerveny" olej nalijeme na okurky. Ptipravime si zalivku. V $alku roz§lehdme ocet se s6jovou
omackou, cukrem, soli, se Spetkou Cerstvého mletého pepfe, sladké mleté papriky a s trochou
vody. Kdyz se cukr a stl rozpusti, ptelijeme nakrajené okurky zalivkou s ¢ervenym olejem.
Promichame a nechame v chladu rozlezet. Salat podavame vychlazeny. Pfed podavanim jej
mizeme ozdobit drobné sekanou pazitkou, ¢i petrzelkou nebo koprem, piipadné na krouzky
nakrajenou cervenou cibuli nebo pdrem, ¢i mladou cibulkou i s nati, popfipadé prouzky
Cerstvé, Ci sterilované kapie apod.






Salat z pekingského zeli

500 g pekingského zeli, 1 1Zice sdjové omacky, 1 1Zicka mouckového cukru, 1 1Zice
octa, Spetka chilli, Spetka glutasolu, Spetka mletého zizvoru, 1 1Zice rostlinného oleje, 1
$alek jidaSova ucha, 3 1Zice nakladané Kkapie, siil, 1 1Zice sezamovych seminek

Pekingské zeli zbavime vnéjsich listd, promyjeme a napfi¢ krajime na tenké prouzky.
Pfidame s6jovou omacku, cukr, ocet, kofeni a olej a dobfe prohnéteme. Pak ptidame
pokrajené varené cerné (i jiné) houby, kapie a podle chuti pfisolime. Promichame.

Déame vychladit a studeny podavame posypany oprazenymi sezamovymi seminky nebo
sekanymi burskymi ofisky.






Teply salat Cchao San Jang

1 salatova okurka, 2 papriky, 15 dkg kuku¥i¢nych zrn, 2 $alotky, 3 strouzky ¢esneku,
1 feferonka, 1 1zicka mletého zazvoru, 1 1Zicka séjové omacky, 1 1Zice octa, sil, Spetka
glutasolu, 2 1Zice rostlinného oleje, mlety pepi

Okurku nakrajime na tenké platky, rovnéz Cerstvé mladé kukuficné palice, které mizeme
pouzit misto kukufiénych zrn. Cibuli na kolecka, esnek na platky, papriky na kosticky. Na
panvi rozpalime olej a opeceme kratce postupné Cesnek, cibuli, nakrajenou papricku, zazvor,
kukutici (i konzervovana okapana zrna), okurku, papriky, ptidame zazvor, sdjovou omacku,
sul, pepf a glutasol - vSe zas stalého michani. Nakonec pfidame ocet. Promichame a
podéavame teplé jako salatovou ptilohu. Salat je ale chutny i studeny.






Tykvovy salat

500 g tykve, 2 lzice rostlinného oleje, 1 1Zicka mouckového cukru, 1 lZice sdjové
omicky, Spetka glutasolu, 1/2 1Zi¢ky palivé papriky, mlety pep¥, 2 kapie, paZitka, 1 1Zice
octa

Mladé tykve (cukety) neloupeme, starsi zbavime slupky a nakrajime na kosticky nebo na
tenké platky. Na oleji je opeCeme spolu s palivou paprikou. Nechame vychladnout a zalijeme
je marinadou z cukru, octa, s6jové omacky, glutasolu a pepie. Pfiddme na prouzky jemné
pokrajenou Cerstvou Cervenou paprikou (nebo fezanou nakladanou), dobfe promichame a
dame vychladit. Ozdobime pokrajenou pazitkou nebo mladou cibulovou nati.






Zelny salat po ¢insku

500 g zeli, 1 $alek jidasova ucha, 2 lZice rostlinného oleje, 2 ks chilli papricky, 2
cibule, 3 strouzky ¢esneku, 1 1Zicka mletého zazvoru, mouckovy cukr, sil, cely pepf, 1
1Zice s0jové omacky, 1 1zicka octa, 2 kapie

Zeli nakrajime na kousky (2 x 2 cm) a 10 minut povaiime v lehce osolené vod¢. Zvlast
uvafime pfedem namocené houby. Pfecedime a zeli i houby dame okapat. Na oleji opeceme
podrcenou chilli papri¢ku a olej slijeme na zeli. Cervené cibule pokrajime na krouzky, &esnek
prolisujeme, Cervené kapie jemné nakrajime a pfidame k zeli. Ochutime zazvorem, cukrem,
soli, hrub¢ drcenym peptem, séjovou omackou a octem. Promichame, nechame alespon 20
minut ulezet, podle potieby ptidame sul. Salat podavame vychlazeny.

Podobny salat pfipravime i z ¢erveného zeli, pak pouZzijeme bilou cibuli.






Placi¢ky Sao-Ping

400 g hladké mouky, Spetka soli, 1 dl horké vody, veprové sadlo, 1 vejce, burské
ofiSky nebo sezamova seminka

Do hladké mouky promichané se Spetkou soli pfidavame po 1zicich horkou vodu, az
zpracujeme tuzsi tésto. Nechame ho asi 1/2 hodiny odlezet pod ubrouskem. Pak ho rozvalime
na placku (jako na nudle) asi 1-2 mm tlustou. Lehce potfeme vlahym sadlem, ptelozime naptil
a znovu rozvalime. Opét potieme sadlem a znovu pielozime. Tento proces opakujeme asi
pétkrat. Nakonec placku rozvalime a sklenickou (tvofitkem) vykrajujeme placicky. Potfeme je
roz§lehanym vejcem, posypeme sekanymi burskymi ofisky. Upeéeme je na mirné vymasténém
plechu v silné vyhiaté troubé do hnédozluta.

Kftupavé placicky vytvareji listkové vrstvy. Pojidame je jako zakusek k vinu, nebo se
podévaji k masitym ¢irym polévkam.






Meloun plnény ovocem - Sijin Guo Pin

1 meloun (1,5 kg), 100 g pomerance (nebo mandarinkovy kompot), 100 g kompotu z
li¢i, 100 g kompotu z rambutanu, 100 g ananasového kompotu, 100 g Svestkového
kompotu nebo broskvového pripadné rynglovy ¢i hrozmovy, 5 dl brandy (rum),
mouckovy cukr, karamel, Slehacka

Ze zralého melounu vyfizneme kosi¢ek a z n€ho vybereme 1Zici duzninu. Okraje kosicku
ozdobime vykrajovanim podle vlastni pfedstavy. Melounovou duzninu nakrajime ozdobnym
nozem na kostky, nebo 1zi€kou vytvofime kulicky. Potom smichdme s okapanym
kompotovanym nebo cerstvym ovocem. Nemame-li ¢inské druhy ovoce, pouzijeme tuzemské
druhy kompotu (vi$né, tiesné, meruiky, broskve, hrozny, maliny, jahody, $vestky, ostruziny,
angrest, hrusky). Naplnény melounovy kosi¢ek pokapeme brandy nebo rumem, podle chuti
ptidame praskovy cukr. Dame dobie vychladit a ledovy podavame. Kazdy si na misku polozi
vychlazené ovoce s melounovou duzninou a vzniklou §tavou, piipadné prelije 1zickou
karamelu. Vhodny je i kopedek $lehacky, ten viak se v Cing nepodava.






Pa Pao Fan - RyZovy desert s ovocem

100 g merunék (nebo broskvi, hrozni, $vestek, li¢i, tfeSni, rambutanu), 50 g rozinek,
50 ¢ kandovaného ovoce, 100 g ananasu nebo pomerance (pop¥. tykvovy kompot s
ananasem), 150 g mandli nebo ofechi, 250 g ryZe, 3 dl mléka, 80 g¢ mouckového cukru, 1
cl rumu nebo ovocného likéru, trochu vanilkového lusku drceného (nebo vanilinovy
cukr), 20 g Zelatiny, 2 bilky, olej na vymazani formy, malinovy sirup (nebo karamelovy),
Slehacka

Nejprve v trojndsobném mnoZstvi vody rozvaiime ryzi do kasovité konzistence. Cerstvé
(nebo okapané kompotové) a kandované ovoce drobné nakrajime (asi na velikost rozinky).
Mandle nebo ofechy usekame a pfidame do kaSovité ryze spolu s ovocem, rozinkami,
mlékem, cukrem, vanilkou, likérem a Zelatinou namocenou a rozmichanou v 1 dl vody. Dobie
promichame. Z bilkti uslehame pevny snih a vmichame do ryzové hmoty. Formu na pudink
dobfe vytfeme olejem, naplnime pfipravenou smeési a vafime 15-20 minut v pare. Vychladly
desert vyklopime, ozdobime ovocem a pielijeme karamelovym sirupem (popf. malinovym).
Nakrajené porce miizeme doplnit ovocem, ptipadné i slehackou.






Smazené jable¢né Fezy s karamelem - Basi Ping-Kuo

5 jablek, 2 vejce, 5 1Zic hladké mouky, 2 1Zice brandy nebo desertniho vina, 1 1Zi¢ka
oleje, Spetka soli, olej na smaZeni, 50 g karamele

V kotliku rozslehame vejce s moukou, brandy, olejem a soli, podle potieby ziedime
vodou a vytvofime fidsi tésticko. Jablka oloupeme, rozdélime na osminky nebo piekrojime
pticné na platky a odstranime jadfinec. Na panvi rozehfejeme olej, pak namacime nakrajena
jablka do tésticka a prudce osmazime dozlatova ze vsech stran. Desert podavame horky, k
tomu v misce karamel, v némz namacime fezy z jablek. Karamel je mozno koupit hotovy. Lze
jej 1 pripravit ze 100 g cukru a 1 dl vody. Cukr vsypeme na rozpalenou panev, promichame,
zalijeme vodou a za stalého michani vodu odpatujeme, az vznikne svétly zahoustly, ale tekuty
karamel. Osmazena jablka do né&j vsypeme, protfepeme a podavame na olejem vymasténych
talifcich. K tomu servirujeme misky s chladnou vodou a ledovymi kostkami na namaceni
desertu (karamel ztuhne a nelepi se).

Podobné je mozno pfipravit ananas, hrusky, tfesné, banan, Svestky, broskve (méné zralé),
meruiky a jiné ovoce.
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