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Podékovani

R4d bych podékoval celé svoji milované rodiné, kterd mé intenzivné podporovala béhem vzniku této ku-
charky. Pfedev$im rodiélim - Chung Chi Truong a Nguyen Hoang Anh, bez jejichz snahy se usidlit v Ceské
republice bych nemé&l moZznost pro Vas tvofit. Déle dékuji moji sestfe Zanetce (Chung Thi Huong Giang)
a Svagrovi Tondovi (Tran Son Tung). Oba intenzivné pracovali na foodstylingu a fotografovani. Diky nim
ziskala kucharka famézni vzhled, ktery vas urcité namotivuje k tomu, abyste asijské recepty vyzkouseli.
Dalsi podékovani patfi mé manzelce Anné Chung Volenikové, kterd je moji hlavni oporou nejen v celém
projektu, ale i v Zivoté. Tim, ze davala mé recepty do psané podoby, stravila spoustu ¢asu. Také dékuji mému
synackovi, Ze se svym pfichodem na svét pockal aZ po dopsani kucharky, ackoliv jiz mél ddvno po termi-
nu. V neposledni fadé dékuji zaméstnancim naseho obchodu - Jani¢ce Trachtové, Julince Méhwaldové
a Natdlce Ambrozové, bez jejichz laskavé vypomoci béhem vareni a foceni bychom se také neobesli. Za mo-
tivaci k napsani kucharky dékuji z celého srdce svym fanouskim a podporovatellim a také Monice Brydové,
kterd je jiz v tomto oboru zkuSenou spisovatelkou. Diky!



Sonova predmluva

Mili kuchtici a kuchticky,

préveé drzite v ruce vSestrannou kucharku, kterd vdm nabizi nejen prakticky navod na vareni asijské kuchyné
a recepty na autentické pokrmy, ale i tajné triky a postupy vafeni ¢asto pouzivané vyhradné v asijskych bis-
trech &i restauracich - at uz se jedné o oblibené smazené nudle, kfupavé jarni zavitky nebo tieba skvélé sushi.

Urcité uz jste se setkali se situaci, kdy vdm néjaky pokrm zachutnal tak moc, Zze byste dali cokoliv za to,
abyste mohli jeho chut rozkli¢ovat. Mozna néktefi z vas pfimo dokonce zadli do kuchyné, zda by vam ne-
prozradili recept. Kuchati ale obvykle své triky neprozrazuji. Domnivaji se totiz, Ze by pf¥isli o své zadkazniky.
Kdyby vds naucili vafit presné jako oni, tak uz prece nebudete mit pro¢ chodit k nim na jidlo. V horSim
pfipadé byste si otevieli konkurenéni provozovnu.

A proc tedy tyto postupy prozrazuji v této kucharce ja? ProtoZe svickovou nebo jiné pokrmy, které umite, si
stejné obcas radi objednéte i v restauraci. Nékdy si zkratka radi zavafime a jindy jsme radi, kdyz ndm uvafii
nékdo jiny. Zdlraznuji myslenku - ,nékdy si radi zavaiime". Proto bych chtél pfispét k radosti, kterou budete
mit z uvareni vlastniho asijského jidla. Idediné aby chutnalo pfesné jako z bistra. A viibec nemam obavy, Ze
byste pak prestali chodit do asijskych bister ¢i restauraci.

Tato kucharka by méla také zaroven tvofit kousek mozaiky, kterd prispéje k prekonani mezikulturnich
rozdilli mezi zde Zijici viethamskou komunitou a ¢eskymi obc¢any. Jidlo je totiz univerzalni jazyk. To mohu
potvrdit na zakladé vlastnich zkuenosti. KdyZ jsem se v roce 2002 prestéhoval do Ceské republiky, bylo mi
10 let a umél jsem pouze slovo ,ahoj”. Nastésti moji rodi¢e umi perfektni jarni zavitky, kterymi ¢asto hostili
mé kamarady. A kdyz jim zachutnalo, tak se utvrdila sympatie a snaZili jsme se pak povidat o vSem mozném.
Diky tomu se moje ¢estina zdokonalovala. A tak mohu fict, Ze kouzelné slovo ,ahoj" a skvéla viethamska
kuchyné je ten spravny kli¢, ktery mi oteviel branu do ¢eské spoleénosti.

Nyni, kdyz uz jsem svou jazykovou vybavu zdokonalil, jsem se rozhodl, Ze vdm chci otevfit branu do asij-
ské kultury. Nejdrtive jsem recepty vypisoval kamaradim, ale posléze jsem zjistil, Ze nékteré postupy nelze
popsat slovy, Ze je k tomu potfeba také ilustrace. Rozhodl jsem se svou tvorbu presunout na YouTube, kde
se strhla lavina a sklidil jsem od divakd mnoho pozitivnich ohlas(i na dobfe uvarena jidla. Na zddost mnoha
ruce. Postupy, které jsou na slovni popis pfili$ sloZité, jsou doplnény detailnimi obrazky a pfipadné si k nim
mizete pustit i videondvody na mém kanéle (YouTube - Sonoviny TV).

Bude pro mé potéSenim, kdyz tato kucharka ziskd stalé miste¢ko u vds doma v poli¢ce a budete z ni ¢asto
varit. A tfeba se vam bude s plnym bfiSkem dobrot chtit prozkoumavat asijské zemé je§té vice a jednoho dne
se tam i vydate. Preji mnoho radosti z vlastnoruéné uvarené ,asie".






Zaklady
asijske
kuchyne



Ryze, zaklad kuchyneé

Druhy ryze

Jasminova ryze - nejpouzivangjsi typ ryze v jihovychodni Asii i Eeskych asijskych bistrech. Po uvareni je
mirné lepiva, vla¢na a dobre se nabira halkami. Ideélni pfiloha k vétsiné pokrml, které spolec¢né uvarime
v této kucharce. Ma stfedné dlouhd zrnka a nejCastéji se k ndm dovazi z Thajska.

Basmati ryze - skvéle se hodi k recepttim indické kuchyné&. Po uvateni je sypké a nadychand, ma delsi
zrnka nez jasminova ryze. Péstuje se v Indii a Pakistanu.

Sushi ryze - specidlni typ kratkozrnné ryze, kteréd po uvafeni lepi a drzi pohromadé. Diky tomu se z ni
snadno tvaruji rolky a dalSi tvary. Tradi¢né pochazi z Japonska, ale jejim nejvét§im vyvozcem jsou USA.

Lepkava ryze - ryze s nejkratsimi zrnky a nejvy$$im obsahem $krobu. Je perfektni pro p¥ipravu sladkych
pokrm( a dezert(, jako jsou kase, pudinky a kolacky, které najdeme ve vietnamské a thajské kuchyni, ale

i v kuchynich jim pfibuznych.
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Jak spravné uvatit ryzi
Vareni ryze neni zadna véda, zvladne to opravdu kazdy - i ten, kdo dosud vafil ryZi pouze v saécich. Lahod-

nou, vonavou ryzi navic pozvednete uUroven vasi kuchyné hned o nékolik Grovni.

NiZe uvedeny navod je idedlni pro jasminovou ryzi. Pocitejte, Ze ryze béhem vareni zvétsi hmotnost pfiblizné

dvakrat, tedy z pul kila suché ryze ziskdme kilo uvafené. Na jednoho stravnika poditejte se 100-150 gramy

suché ryze.

Vyzkouset mlzete nékolik postup:

Vareni ryze v hrnci

1.

RyZi nejprve dvakrat az tfikrat propldchneme studenou vodou, abychom ji zbavili pfebyte¢ného Skrobu.
Nenfi tfeba proplachovat ji zcela do Cista, ¢ast Skrobu muze v ryzi zlstat.

Tip: Vodu z proplachovéni miZzeme uschovat a pouZit na zaliti pokojovych kvétin nebo bylinek, kterym

no

tak dodame Ziviny pro lepsi rist.

K proplachnuté ryzi napustime do hrnce takové mnozstvi vody, aby hladina pfevySovala mnozstvi ryze
o 1 ¢lanek prstu (pfiblizné 1,5 cm). Na velikosti hrnce nezalezi. Ryzi nesolime.

Ryzi pfivedeme k varu na stfedné vysokém plameni v otevieném hrnci. KdyZ za¢ne bublat a zacneme
pozorovat, Zze za¢ing bobtnat, dlikladné zamichame. Hrnec zakryjeme poklickou a sniZzime teplotu na

minimum.

V momentég, kdy pozorujeme Ze ryZe jiz vstfebala vSechnu vodu (pfiblizné 20-30 minut), obsah hrnce
znovu zamichame a nechdme 5 minut dojit pod poklickou na horké plotné.

Sprdvné uvafenou ryZi pozname tak, ze kdyz zrnko zméackneme mezi prsty, je zcela mékké a lehce se
rozméackne. Pokud ndm mezi prsty zlstane tvrdy stied, ryze je nedovarend. To mize byt zplsobeno
bud nedostate€nym mnoZstvim vody, nebo vafenim kratkou dobu pfi pfili§ vysoké teploté.

Vareni ryze v ryzovaru

1.

RyZi propldchneme stejnym zplsobem jako pfi vafeni v hrnci. Hladina vody by méla opét prevySovat
mnozstvi ryZze o ¢lanek prstu.

Nadobu umistime do ryZovaru. Zde se fidime ndvodem k ryZovaru - vétSinou staci zmacknout tlaéitko
COOK (VARIT).

RyZovar ryzi sdm uvafi, a kdyz je hotova, pfepne se automaticky do reZimu ohfivani. RyZe v ryZovaru

vydrZi tepld desitky minut aZz nékolik hodin i po vypnuti pfistroje.
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Vareni ryze v polnich podminkach (na kempinkovém vafrici)
1. Postupujeme obdobné jako u vateni v hrnci - ryZi propldchneme a zalijeme vodou tak, aby hladina pre-
sahovala o jeden ¢lanek prstu.

2. RyZivotevieném eSusu nebo hrnci pfivedeme na stfednim plameni k varu. V tomto pfipadé je tfeba ryzi
pribézné michat, aby se nepfipdlila.

3. Kdyz zac¢ne obsah hrnce bublat a ¢ast vody je vstieband, dikladné zamichame a pfikryjeme pokli¢kou.
Vari¢ stdhneme na minimum a poc¢kame pfiblizné 30 minut.

4, Hrnec s horkou ryzi sundame z vafi¢e a nechame odpocinout alespon 5 minut zabalené v mikiné nebo
spacéku.

Priprava ryze na sushi
Bez dobfe uvarené a dochucené ryze se neobejde zadné sushi. Tento recept je univerzalni a mlizete ho po-
uzit pro pfipravu véech druh( sushi rolek, na smazené sushi i do barevné misky Poke bow!.

Vareni
RyZi na sushi uvafime podobné jako jasminovou ryzi. Suchou ryzi nejprve dvakrat az tfikrat proplach-
neme a poté pridame tolik vody, aby ryzi pfesahovala o ¢lanek prstu.

Pokud chceme uvafit sushi ryzi v hrnci, nejprve ji nezakrytou pfivedeme na stfednim plameni k varu.
V momenté, kdy se ryZe zacne vafit, pfikryjeme pokli¢kou, kterou ale nechdme lehce posunutou - aby
se voda mohla mirné odpafrovat. Kdyz se po nékolika minutach ¢ast vody vyvafri, pokli¢ku zcela pfrik-
lopime a stdhneme plamen na minimum. Nechdme vafit dalSich cca 20 minut, dokud se voda zcela
nevstreba.

Pokud pouzivdme ryzovar, zvolime pro vareni zcela stejny postup, jako je uveden vySe. Ryzovar si
program sam prizpUsobi.

Spravné uvarena sushi ryZze by méla byt lepiva az vlhka, zrnka by méla mit mazlavou konzistenci a na
spodu hrnce by se neméla vytvofit tvrdsi krusta.

Dochucovani
Ryzi na sushi nechame trochu vychladnout, ale idedlné ji dochucujeme je§té mirné teplou.
K 600 g uvarené sushi ryZe (neboli 300 g ryze v suchém stavu) pfiddme 40 ml ryZového octa, 40 g cukru
a 3 vétsi Spetky soli. VSe dikladné promichame. Toto mnozstvi ndm vystaci pfiblizné pro 3 stravniky.
Ptfed tvarovanim sushi rolek nechdme ryZzi zchladnout na pokojovou teplotu.
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Ryzovy papir

RyZovy papir je zdkladem tradi¢nich jarnich (smazenych) i letnich (Cerstvych) vietnamskych zavitkd. Je vét-
Sinou kulatého tvaru a obsahuje ryZovou mouku a vodu, nékdy doplnéné o tapiokovou mouku a sdl.

Pfi pfipravé zavitkl je dllezité vybrat spravny typ papiru, jinak mohou zavitky praskat. Odlisit se daji bud'
popisem, ¢i obrazky na obalu, pfipadné se nebojte zeptat vaSeho oblibeného vietnamského prodejce. ©
Ryzovy papir na jarni zavitky - vhodny pro smazeni. Naméa&ime ve vodé nebo pivu a néplfi pfi baleni
neutahujeme, protoZze béhem smazeni zvétsi objem.

Ryzovy papir na letni zavitky - vhodny pro pfipravu nesmazenych zavitk(. Sta&i namodit na nékolik
vtefin do vody a mdzeme do néj ihned balit Cerstvé nebo varené ingredience. Je velmi pruzny a pti baleni ho
tedy lze utdhnout, aby zavitek dobfe drzel pohromadé.
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Vse o nudlich

V asijské kuchyni mizeme najit nepfeberné mnozstvi druh(l nudli. Zde se budeme soustiedit na nékolik
zéakladnich typu, které budeme pouzivat v této kuchafrce.

RyZzové nudle vlasové (kulaté) - zakladni nudle ve vietnamské kuchyni. VyuZijete je spole&né se zele-
ninou jako pfilohu k flambovanému hovézimu masu Bidn bo Nam Bé, nebo grilovanému vepfovému boku
s kofenim péti vini Bun cha. Studené patfi také do cerstvych letnich zavitka.

Tyto nudle vafime cca 30 minut od vloZeni do hrnce se studenou vodou na stfednim plameni. Pokud je
predem namocéime, miizeme dobu vareni zkratit. Spravné uvarené nudle poznédme tak, Ze pfi stisku jedné
nudle mezi bfisky prst ji Ize lehce rozmacknout, nezlistava jim pevny stfed. Po uvafeni nudle proplachneme
studenou vodou, abychom zabranili jejich slepeni.

Ryzove nudle ploché - hodi se naptiklad do vietnamského vyvaru Phd nebo pro pFipravu thajskych
smazenych nudli Pad thai.

Ploché ryzové nudle mizeme rozdélit do dvou kategorii: druh do polévky a do smazeni (pouziti by mélo
byt uvedené na obalu nudli). Polévkové nudle jsou o néco tenéi a na povrchu hladké. Pripravuji se tak, Ze se
kratce (cca 10 minut) namodi do studené vody, poté je spafime vrouci vodou, po minuté scedime a serviru-
jeme v mise, kde jsou zality horkym vyvarem. Ploché nudle na smazeni jsou obvykle tlustsi, hrubsi a pred
samotnym smazenim je nutné je namocit minimalné na 30 minut.

Sklenéné nudle - na rozdil od ryzovych nudli, které se tradiéné vyrabéji z ryzové mouky, jsou sklenéné
nudle ze Skrobu (nej¢astéji z lusténin, kukufice nebo brambor). Byvaiji velmi jemné, po zaliti horkou vodou
zprthledni a jsou bleskové hotové. Jsou vhodné do néplné smazenych jarnich zavitkd, polévek a salatd.

Pred pouzitim je stali spafit nebo nechat kratce prejit varem. Do smési na zavitky je nevafime, pouze ne-
chame zméknout 30 minut ve studené vodé.

PSenicné nudle - pozndme je na prvni pohled podle Zluté barvy. Mohou a nemusi obsahovat vejce. Pokud

si chcete doma pfipravit smazené nudle jako z bistra, toto je ta spravna volba.

Neni nutné je predvarovat, pred smazenim je ale na 30-60 minut namoc¢ime a poté zprudka restujeme.
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Omacky, oleje, octy, pasty...

Sojova omacka - vyrabi se fermentovanim séjovych bobd, a proto je vhodné i pro vegetariany a vegany.
Svétla s6jova omacka je tekuté konzistence, méa vyraznou slanou chut a vyuzijeme ji zejména k namadeni
a dochucovani. Tmava séjova omacka je hustd, chutové méné slana az nasladla a pouziva se do marinad
a vareni, kde dodava pokrmim charakteristickou tmavou barvu a jemnéj$i chutovy podtén. Pokud chceme
pokrmu dodat extra davku umami a zemitou pfichut, zvolime houbovou séjovou omacku, ktera se pouziva
podobné jako tmava séjovd omacka, ale je obohacend o vyvar z hub.

Rybi omacka - zékladni stavebni kdmen kuchyné Vietnamu i dal$ich zemi jihovychodni Asie. Chutové
nenahraditelnd, velmi sland a aromaticka. Bez ni se v tradi¢nich receptech obejit nelze. Univerzalni dochu-
covadlo omacek, marindd a dip(. | pfesto, ze se vyrdbi z fermentovanych ryb, neni treba se ji pti vareni bat,
nedoporucuji ji vSak ochutnavat samotnou! ©

Ustficova omacka - hustd, tmava, sladko-slana omagka, ktera se &asto vyuiva v kombinaci s rybi omég-
kou. Pouzijeme ji pfedevsim v tepelné upravenych pokrmech.

Hoisin omacka - aékoliv je jejim zakladem fermentovana séjové pasta, je navic ochucena napfiklad ko-
fenim péti vini, cesnekem, chilli, octem, cukrem, fenyklem a sezamovym olejem. Vysledkem je autenticka
nasladla chut, tmava barva a hutna konzistence, diky které se ji nékdy fika ¢inska barbecue omacka. Nepali,
je vhodna pro vegetaridny i vegany a pfipravime z ni jak vynikajici studeny dip pro tradi¢ni letni zavitky, tak
omacku k bisternimu vofiavému a kfehkému kufreti.

Sladka chilli omacka - jedna z nejzndméjsich a nejpopulérnéjsich asijskych omadek, ktera se perfektné
hodi ke véem smazenym pokrm0m. Diky tapiokovému Skrobu je hust3, je velmi sladka a jen mirné paliva.
Slouzi jako dip, pro tepelnou Upravu se nehodi. Je snadné ji pripravit i doma - vyzkous$ejte recept na str. 19.

Paliva chilliomacka Sriracha - ikona mezi chilli oméa&kami, kterou oceni vdichni milovnici palivého jidla.
Lze ji pouzit jako univerzalni pikantni dochucovadlo, je skvéla jak v polévce Phd, tak ve smazenych nudlich.
Jeji slozeni je pomérné jednoduché, zdkladem je pouze chilli pasta, ocet, cukr a stl. Na trhu ji véak mGzeme
najit v mnoha variantach: s ¢esnekem, limetkou, koriandrem, citronovou trdvou, matou, uzenou pfichuti,
extra palivou nebo i v podobé majonézy.

Sambal oelek pasta - indonéska varianta chilli pasty, vhodné pro pouZiti do teplé kuchyné. Ideaini do
v8ech omacek a marinad, kterym chceme dodat pofadny fiz.
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Tamarindova pasta - hnéda pasta, vyrobené ze sladkokyselych plodil stromu tamarindu. M specifické
vyuziti, neobejdeme se bez ni pfi pfipravé oblibenych thajskych nudli Pad thai nebo krevetové Tom yum
polévky. Vyborné se ale hodi i k nakladani masa a do teplych omacek.

Krevetova pasta - doporugujeme pro opravdové fajndmekry a skalni p¥iznivce tradiéni asijské kuchyné.
Aroma rybi omacky je proti vlini krevetové pasty lehkym vankem cerstvého vzduchu. V této kuchafrce ji na-
jdete v receptu na chilli pastu Nam prik pao, ktera je zdkladem mnoha thajskych jidel. Své uplatnéni ma ale
i v autentické vietnamské kuchyni.

Kokosovy karamel - velmi husté, zkoncentrované kokosové mléko, které pouzijeme ve viethamskych
slanych pokrmech v8ude tam, kde potfebujeme dodat tmavou barvu a nasladlou chut. Nepfekonatelné se
hodi k bicku, najdeme ho tedy v receptech na Biun cha nebo Thit kho Tau.

Kokosové mléko - bilé, krémové mléko z kokosové duziny a vody. Pochutndme si na ném nasladko s pal-
movym cukrem v Tapiokovém pudinku ¢i ke kasi z lepkavé ryze Mango sticky rice, ale i naslano p¥i zjemnio-
vani thajskych jidel jako tfeba kufeci polévky Tom kha gai.

Tip: Pokud pfed pouzitim zjistime, Ze se u kokosového mléka oddélila vodova a tuéna slozka, nejedn4 se
0 zavadu, ale o stejny jev, jaky nékdy pozorujeme napfiklad u vysokoprocentni smetany. Nejéastéji

k tomu dochazi u znacek, které nepouzivaji umélé stabilizatory, a je tedy spise znakem kvality.

Sezamovy olej - zékladni typ oleje v asijské kuchyni. Velmi vyrazny, sta&i ho opravdu malo. P¥i vafeni
nenahraditelny, pokrmim dodé specifickou vini i chut a Ize ho pouzit za tepla i za studena. Luxusni verze
se pfipravuje z prazeného sezamu.

RyZovy ocet - bude se ndm hodit témé&F do kazdého receptu. Od nadeho &eského octu se lisi kyselosti
i chuti. Vyrabi se v nékolika variantach: hnédy, bily a ¢erny, podle zplsobu vyroby. Hnédy ryZovy ocet je
nejuniverzalnéjsi a ochutime s nim vyborné ryZi na sushi, ale Ize ho pouzit také do vafeni a zdlivek. Bily
ryzovy ocet nejlépe funguje do Nakladaného cesneku, Cerny zase v Ostrokyselé polévce. Setkat se mlizeme
i s tzv. sushi octem, coz je kombinace ryZového octa jiz smichaného se soli a cukrem, kterym si Ize usnadnit

ochucovani sushi ryze.

Jablecny ocet - nejedna se o tradiéni asijskou ingredienci, ale napfiklad do Filipinského adoba je ze viech
octl nejlepsi.

RyZzove vino Shaoxing - druh &inského ryzového vina uréeny pro vafeni. Ma specifickou chut, diky které
bude mit vase Kung pao a dalsi bisterni pokrmy tu spravnou autentickou chut.
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Recept na sladkou chilli omacku

Ingredience:

« 1kapie

» 6 strouzkd Cesneku

» 1chilli papricka

« 200 ml vody

e 220 g cukru

* 5gsoli

» 150 ml bilého ryzového
octa

« 15 g tapiokového $krobu
+ 50 ml vody

Z kapie odstranime seminka a pokrajime ji na mensi kousky.

Pfesuneme ji do vy$si nadoby s 200 ml vody, pfiddme oloupany ces-
nek a chilli papri¢ku bez stopky.

Kratce promixujeme ponornym mixérem, aby v omacce z(staly stéle
viditelné malé kousky.

Omacku pfesuneme do hrnce, pfiddme cukr, sll a ryZovy ocet. Za
ob&asného michani pfivedeme k varu.

V misce si rozmichadme tapiokovy $krob s vodou a pfiddme do horké
omacky. Ztlumime na mirny plamen a za stalého michani vafime do
zhoustnuti,

Omackou ihned naplnime ¢&isté sklenice. Po vychladnuti je$té zhoust-
ne a mizeme ji uchovat v lednici az nékolik tydnd.

Tip: Pélivost oméaéky miiZzeme pfizpiisobit pfidanim vétsiho mnoZstvi chilli papriéek.
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VaZeni &tenéafi, pravé jste docetli ukazku z knihy Asijsk& kucharka od Sona.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



