Polévka PHO s kurecim masem

Makro epikure - 10 porci

Ingredience
Polévka
» 2000 ml kureciho vyvaru vlastni vyroby * skofice —1g
* 30 g Cerstvého zazvoru » 10 g Cerstvych chilli papricek

e 1 g badyanu

Viozky do polévky

* 500 g stfedné sirokych ryzovych nudli » 10 g Cerstvych chilli papricek
» 1500 g celého chlazeného kurete * 20 g Cerstvé maty

* 30 g Cerstvého koriandru * 150 g kli¢ck mungo

» 200 g lahtdkové cibulky * 150 g limetek

* 50 g rybi omacky e cukr trtinovy — 20 g

Priprava nudli

Postup

Ocistény Cerstvy zazvor podélné rozkrojime a s kofenim jej opeCeme na panvi dohnéda. Poté
vSe vlozime do vyvaru a tdhneme asi 3 hodiny. Nasledné vyvar precedime. Kure vcelku vlozime
do vrouciho kureciho vyvaru a nechdme tadhnout asi 2 hodiny. Poté vyjmeme a rozebereme na
kousky a vldkna (bez klzZe a kosti). Horky kureci vyvar pred servirovanim ochutime rybi
omackou, trtinovym cukrem, Stavou z limetky, koriandrem a matou.

Ryzové nudle vlozime do horké vody a nechdme asi 10 minut namocené - mély by byt strfedné
meékké. Nasledné je vyjmeme a teplé vloZzime do misky, v niz poddvdme polévku a zalijeme
horkym ochucenym kurecim vyvarem.

Poté do misky viozime kousky kureciho masa, doplnime ¢erstvymi mungo kli¢ky, na platky
nakrajenym chilli, na jemné nudlicky nakrdjenou lahtdkovou cibulkou, ¢erstvym koriandrem a
vietnamskou matou. Nakonec do misky vlozime platek limetky a podavame.
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