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Suroviny

Porce: 4

. Cinské su$ené houby Shitake 6 ks
- Kureci maso 120 g

- Tof 1 ks

- Bambusové vyhonky 50 g

- Vyvar 600 ml

. Cinské ryZové vino 1 1zice

- Sdjova svétla omacka 1 1zice
- Ryzovy ocet 1 1zice

- Rozdrceny pepr 1 1zicka

- Solamyl 1 1zicka

- Sal 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Cina

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci vyvar privedte do varu, pridejte na tence pokrajené houby, séjovou omacku, ryzové vino,
ryzovy ocet, sherry a pepr. Polévku privedte opét k varu.

Nakrajejte ostrym nozem kureci prsa na 1 centimetr Siroké a dlouhé hranolky. Tence nakrajejte
bambusové vyhonky a tofu pokrajejte na centimetrové kostky. Pridejte do vyvaru a privedte znovu do
varu. Varte asi 1 minutu.


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

V hrni¢ku se 1zici vody rozmichejte skrobovou moucku Solamyl a za stdlého michani vlijte do
polévky. Polévku nechejte 5 minut povarit.

V hrnic¢ku rozslehejte vidlickou vejce a za stalého michani tenkym praminkem vlijte do polévky.
Nechte uz jen chvilinku povrit a vypnéte zdroj tepla.

Ochutnejte a dochutte soli.



