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Suroviny

Porce: 4

. Cinské houby 4 ks

- Pevné tofu 450 g

- Bambusové vyhonky v konzervé 125 ml

. Cinsky kuteci vyvar z konzervy 11

. Sul 0.5 1zicka

- Sojova omacka 1 1zice

- Veprové nebo kureci maso nakrajené na tenké platky 115 g
- Smés péti koreni 0.5 1zicka

- Jable¢ny ocet 2 1zice

- Kukuri¢na moucka (smichana se 3 1zicemi vody) 2 Izice
- Vejce 1 ks

- Prazeny sezamovy olej 2 1zicka

- Zelené Salotky, nakrajené, pouze zelena ¢ast 3 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Cina

Pocet porci: 4

Postup:

Namocit houby do vlazné vody a nachat je stat po 30min. Vyjmout z tekutiny a tu uschovat. Odkrojit
nohy hub a nakréjet kloboucky na 3mm platky.


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

Polozit tofu na desticku pod kterou je nékolik vrstev papirového ubrousku a prikryt jej dalsi
destickou. Na tu polozit néco tézsiho a nechat stat po 15-30min. (vytlaci se z tofu voda, coz se déla u
mnoha receptl). Nakrajet tofu na 3mm platky a ty rozkrojit na 1/4.

Vlozit vyvar do hrnce, pridat stl podle chuti, séjovou oméacku, tekutinu z hub, houby, bambusové
vyhonky a maso. Privéct do varu, snizit teplotu a dusit po 3min. Pridat smés péti koreni, tofu a ocet.
Privéct znovu do varu a pridat znovu promichanou kukuri¢nou moucku s vodou. Jemné michat a
pomalu prilévat trochu naslehané vejce.

Sejmout s ohné a pokapat olejem. Podavat polévku v miskach posypanou Salotkou.



