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Cinsky zékladni vyvar

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Jo-Anne Coxova a Elizabeth Towersova: 1000 klasickych receptl z celého svéta, str.8, Nakladatelstvi

Suroviny

700 g kufete

750 g veptovych Zebirek

4 litry studené vody

3-4 kousky rozdrceného zazvoru

3 4 svazané jarni cibulky

3 4 1zice ¢inského ryzového vina nebo suchého sherry.

Postup

Z kutete a vepfovych Zebirek odfezeme tuk a nasekdme maso na vétsi kusy. Vlozime vSechno maso do vétsiho
hrnce a zalijeme vodou, pfiddme zdzvor a cibulky. Uvedeme do varu a odstraniujeme pénu. Pak zmirnime
plamen a nechdme bez poklicky vaftit nejméné 2-3 hodiny. Vyvar pfecedime, odstranime kufeci a vepfové
maso, zazvor i cibulky. P¥iddme vino, uvedeme znovu do varu a nechdme 2-3 minuty povatit. POZNAMKA:
Cinsky vyvar- se pouziva v ¢inské kuchyni nejen jako zaklad k vafeni polévek, ale i v ptipadech, kdy je misto
vody potieba dolit do pokrmu néjakou tekutinu. Po jeho uvareni a vychladnuti dame vyvar do lednicky, kde
vydrzi 4 - 5 dni. Pravé tak ho miizeme rozlit do mensich nadob, dat do mrazéku na del$i dobu a podle potieby
postupné rozmrazovat.

Poznamka
KR-753. zdroj: Dadalova kuchatka
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