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JestlisichcetevPraze
doprat (@ ochutnat)
kousek Asie, naplanujte
sivylet do Sapy.Zaredlu
pojmenovaného

po vietnamském meésté
budete odchazet s plnym
bfichemitaskami.

TEXT: KRISTINA KOMURKOVA

Yevo,

@ Zzastévkaautobusu Sidlité Pisnice
@ Vchod pro pési

ejnavstévovanéjSimi misty v Pra-
ze jsou zoo, Prazsky hrad a aqua-
centrum v Cestlicich. Nic proti
zviratim, pamatkam & rdchéni
ve vodé, ale neprijdou vim vylety na podob-
na mista uz trochu nuda? Jestli mate v sobé
kousek dobrodruha, mlsny jazyk a nevadi
vam drobet nepohodli, vypravte se do Sapy
- obchodniho a kulturniho centra a druhé-
ho domova vétSiny Vietnamct Zi-

jicich v Cesku.
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@ Bistro Hai ha, kde pFipravuji
dokonalébun cha.
@ Sténeks pizzou, kde se ale doZadujte

© Vjezdproauta

O Bistro Phuong Phuong, kde si
pochutnate naryzovych plackach
banh cuon.

© Pokud skromn bistranejsou provas,
objednejtessivietnamskajidlavjedné
zezdejSich restauraci.
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baget banh mi.

© Obchod s potravinami, ovocem
azeleninou.

© Ulitka, kde najdete daléi obchody
sjidlem.

() Bistro, kde se serviruji vafené

igrilované platky kachniho masa.

BETONOVA DZUNGLE
Jsem zavisla na vietnamské kuchyni. Po-
1évku phé by mi mohli servirovat po ky-
blech, a jakmile ¢trnact dni neochutndm
bin bo khé - smazené hovézi na ¢esneku
s cibulkou a nudlemi, dostavam tik do pra-
vého oka. I kdyzje v $ir§im centru Prahy uz
nékolik mist, kde si tyhle lahtidky mtzete
doprat, mezi podobné stizenymi nadsSenci
se Sept4, ze stejné ta nejlepsi vietnamska
jidla vari v Sapé. Navic tu seZenete po-
traviny, ovoce, zeleninu ¢i bylinky, které
jinde nemaji. Neni divu, Ze po nivstévé
Sapy jsem touzila dlouho. Jenze jsem
méla strach. MiiZu tam opravdu vyrazit
jen tak? Neni to néjaké uzaviené ghet-
to? A kdyz se tam dostanu, jak mam

védét, kde co hledat?

Nakonec jsem se rozhoupala k akci

a ,statecné‘ jsem si s sebou jako pri-

vodkyné vzala Thuy a Mai - blogerky

z Viet Food Friends, které Cechtim po-
madhaji poznat vietnamskou kuchyni
a v Sapé znaji kazdou ulicku.

Aredl najdete na jiznim kraji Prahy.
Pokud nemate auto, dovezou vas sem i au-
tobusy meéstské hromadné dopravy - za-
stavka Sidlisté Pisnice. Jen par krokt od ni
je prosklend vratnice. Nebojte se, nikdo vas
nebude zastavovat a podrobovat vyslechu.
Staci dvakrat zmécknout kliku dvojich dveri
a octnete se v jiném svéteé.

Nékdo o Sapé mluvi jako o Malé Hano-
ji. Ano, tohle misto je méstem ve mésté uz
mnozstvim pritomnych Vietnamcti, pra-
cuje a zije jich tu pry kolem sedmi tisic,
a premiry asijského zbozi a potravin. Ale
ac jsem ve vietnamské metropoli nikdy ne-
byla, pfedpokladam (a doufam), Ze to tam
nevypada jako v byvalém masokombinatu.
Ten tady predtim byval, navic pred tremi



i

FOTO: LUKAS PROCHAZKA,MF DNES,SCUK.CZ

._L—

¥ Ii_;’r 315

brambory.
Dokonalé jsou
znich tieba

privodkynéThu
(vlevo) a Mai
se probiraji
v kosicich
se zeleninou

lety aredl postihl pozar. Seéteno a podtrze-
no - Sapa neni malebné misto, kam pajdete
na nedélni romantickou prochézku. Sem se
chodi na lov dobrého jidla a surovin, které
jinde nesezenete, a tento lov se odehrava
v betonové dzungli, kde si budete poprvé
pripadat zmateni.

PATREJTE PO BISTRECH

,,Je pravda ze vyznat se v Sapé neni snadné,
priznava étyfiadvacetileta Nguyen Mai Huong
,Kdo sem prijde poprvé, nevi kamjit, vjakych
bistrech ochutna ty nejlepsi speciality. Ty jsou
délané Vietnamci pro Vietnamce, takzZe tu
nema]l iZadnou reklamu, vyvésni stity.” Div
byl pry ukaz potkat tady Cecha, ted jich sem
vyraii ¢im dél vic. ,,Chodi na jidla, o kterych
jsmesidriv mysleli, ze by vam moc nechutnala.
Hodné se tu objevuijii cizinci 2111c1 v Cesku. Maji
radi asijskou kuchyni a védji, Ze tady seZenou,
co pottrebuji,“ dodéva Trinh Thuy Duong.
Jestli si chcete opravdu pochutnat, patrejte
pravé po bistrech, restaurace vynechte.
Nenabizeji se v nich Zadné jidelni listky,
protoze pripravuji vzdy jen jedno jediné
jidlo. To, které opravdu umi nejlépe a jsou
nanéj specializovani. Nastésti jsem v rukach
zkus$enych a tak mé dévéata vedou do Phuong
Phuong. Sama bych ho presla. Je v druhém
patte, ,neviditelné‘, nahoru musite vyjit
po kovovych schodech. Pidimistnost, par
fad stold, u dveri posedavaji ¢tyti Vietnamci.
Sedneme si, usmévavy majitel se zept4, kolik
porci si ddme, a za par minut uz nim serviruje
banh cuon. Talif mame plny bilych ryzovych
rolek plnénych mletym masem a jidaSovym
uchem, posypanych kiupavou zlatavou
cibulkou. Vedle nich leZi par platku ¢ehosi, co
vzdélené pfipomina tmavé tofu. Maia Thuy mi
vysvetluji, Ze to je sekand pfipravena zlibového
masa, ¢asto veprové kity, které se rozemele
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nanejjemnéjsi konzistenci, upéchuje do kostky;,
uvariiv pare a pak osmazi. Rolky se naméaceji
do sladkokyselé zalivky. ,Jeji chut je hodné
dulezita, Fika mi Thuy Duong (23), studentka
VSE. ,Vietnamci chodi do uréitého bistra
kolikrat prave kvili ni. Nebo kdyz doma vari
avédi, Ze sousedka umi lepsi zalivku nez oni,
tak ji poprosi, aby jim ji pripravila.“ Na konci
jidla je tradici piti zeleného ¢aje, tak ho upijime
z minikaliSkd.

NAVYKOVY JACK FRUIT

O par metrt dél je dalsi bistro, které nesmite
minout. Zavede vas k nému najisto nos. Venku
pred podnikem totiz postava starsi pan
a griluje platky veprrového buicku - zdkladu
jidlabun cha, které je pry tady nejlepsiv celém
Cesku. Mistnost, kde se ji, neptisobi nic moc
- prosklené nuzna papundeklova budka, ale
tady jde ojidlo, a ne o soutéz o nejdesignovéjsi
restauraci. I tak to tu ma své kouzlo... Hned
vedle tohoto bistra je pizzerie. Nabizené kulaté
placky ale odmitnéte a doZadujte se vietnamské
bagety banh mi. Ty se plni pastikou, masem,
bylinkami a zeleninou. Jestli milujete kachni
maso, vydejte se do zadni ¢asti aredlu. Tam
griluji kachny na mnoho zptisobti. Pobliz téhle
restaurace pak najdete dva podniky, které se
specializuji na slavnou polévku pho.

Jesté predtim, nez se v Sapé prejite (a pak uz
budete snit jen o teleportu domii na sedacku),
vyrazte na nakupy. Obchodd je tu nékolik,
nejlepsijejeden z vétsich vlevé castiaredlu (viz
mapa). Tady maji snad vSechno - nepieberné
mnozstvi erstvych bylinek, nékteré druhy
ovoce a zeleniny uvidite poprvé v zivoté, maji tu
trebaiobii chlebovniky (jack fruit), poridite tu
Gerstvé tofu, mnoho druhu krevet, chobotnice,
ryzi (ta je pry lepsi nez ve Vietnamu), kavu,
¢aje, rybi a chilli omacky, séjovky a rtizné
vietnamské pochoutky. Tieba sladké chipsy
pravé z chlebovnikti. Chutnaji tak iizasné, ze
jsem sivypéstovala dalsi zavislost. Takze hura
znovu do Sapy pro zasoby! ®

kristina.komurkova@mfdnes.cz

VIETNAMSKA KAVA

Mé nasladlou cokoladovou chut. Jejf
pripravaje specificka - nahrneéek
se nasadi kovové zafizenf,do néjse
nasype kdva, zaleje vodoua pomalu,
po kapkach spadava do hrnku.
»Dochucuje se pak kondenzovanym
mlékem,“Ffka Nguyen Mai Huong.
»Protypickou barvu této kavy pak
fikame, ze sidame hnédou.“V 1été
se pfipravuje ledova kava, kterad
skapdava na kostky ledu.

CO TAM JESTE KOUP

! NUDLE
i eaztadyzjistite, kolik druhd jich viastn& existuje -

<4 Ovoce durian
zapacha. Ale az
ochutnate jeho
skvélou chut,
odpustite mu to.

-ryzové placky
pInéné mletym
masem a jidaSovym
uchem se sekanou.

objednate biin
cha, dostanete

bti¢ku, nudle,
bylinky a misku

Btin bo Hué: nudlova
polévka s hovézim
[

Tofu je jednou
zoblibenych

wetnamske

TE

ryzové, sklenéné, instantni, vaje¢néibez...

{ MOUKA
i ekonkrétnéryZova-ocenitejinaptiklad pti

bezlepkové dieté

{ SUSENE HOUBY A KOREN{
i eseZenetetu

naptiklad vyborné
koFeni péti vini
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Z3akladem téhleasijské kuchynéje spousta Cerstvych bylinek, polévky, zavitky,
restované tenkeé platky masacirybiomacka. Vsechnotak krasné€voniachutna,
ze odolat je nadlidsky ukol.

PRIPRAVILY: TRINH THUY DOUNG A NGUYEN MAI HUONG (VIET FOOD FRIENDS)

V nékterych regionech

Vietnamu se k pho podavaji Ph(’)’ b(\) . hOVéZi phb
i mungo klicky, mexicky

koriandr a thajska bazalka

PRO 4 OSOBY

¢ 2 kusy morkovych kosti

o 1 kus ohanky

©200g hovézi kyty
(ofech, falesna svickova apod.)

300 g hovézi klizky

e kousek zazvoru (50-80g)

o 1velka cibule

e badyan (5 hvézdicek), kardamom (3 kousky),
skofice (1 mensi svitek)

¢ 1 baleni nudlipho

e jarni cibulka, koriandr, citron nebo limetka
na pokapani

e siil, pepf, rybi omaéka

Kosti a ohariku zalijeme vodou, privedeme
kvaru, odlijeme prvnivodu a kosti s oharikou
omyjeme. Ocisténé kosti, oharku a klizku
vlozime znovu do hrnce, zalijeme asi ¢tyrmi litry
vody a privedeme k varu. Sebereme vSechnu
pénu astahneme plamen na nizsi stupen.
Nechame vyvar tahnout.

Po asi tfech hodinach vyndame klizku, zabalime
i do potravinové félie anechdme vychladnout.
Poté ji schovdme do lednice (Iépe se pak krajf).

Do vyvaru pfidame opecenou cibuli, zazvor,
. badyan, kardamom a skofici, vyvar nechdme
* opét tahnout alespon jesté dalsi tii hodiny -
hrnec nechdme odkryty. Mezitim namocime
minimalné na hodinu nudle pho do studené
vody. Ocistime bylinky anechame okapat.

Syrovou kytu nakrajime na velmi tenké platky,
- ochutime trochou rybf omacky a Spetkou
“ pepre,zabalime aschovame do lednice.

Klizku taktéZ nakréjime na tenké platky. Nudle

namo¢ime do vroucivody na ptl minuty,
slijeme a rozdélime do misek. Pfiddme k nim
platky masaa zalijeme horkym vyvarem. Tim
se kyta zatahne - bude medium rare. Nakonec
pridame Cerstvé bylinky a podavame.
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Pred servirovanim muzeme bucek

s krevetami posypat najemno
nakrajenou jarni cibulkou.

Tom rang thit ba chi: vepfovy bidek s krevetami

PRO 4 OSOBY

e 1cibule

©400g biicku

©300g krevet
(Castéji se pouzivaji
neloupané)

erybi omacka

e sul, éerstvy pep¥

e zkaramelizovany
cukr

eolej

—

Cibuli si nakrajime na kosticky, maso na kousky, krevety omyjeme

anechame okapat. Na trosce oleje orestujeme cibuli, po chvili
pridame bli¢ek a michame, dokud se maso nezatahne a neza¢ne
zlatnout.

Na panev pfiddme krevety, vSe dochutime rybi omackou, Spetkou

soli. Po celou smés restujeme na vysokém plameni. Pfidame
docernazkaramelizovany cukr, aby maso a krevety dostaly
hnédavou barvu.

Dulkladné jesté par minut promichame, aby se nam spojily chuté.
Podévéame ovonéné namletym pepfemasryzi.

Vietnamské
Rettigové

Thuy aMai %ijf od détstviv Cesku, majf
rady i ¢eskou kuchyni,ale natu svou
rodnou -vietnamskou nedajf dopustit.

fed par mésici se znamému

foodblogerovi Martinu Kucielovi
alias Cuketkovi ozvaly dvé studentky,
Ze by rady propagovaly vietnamskou
kuchyni, kterd ma mezi Cechy &m
dél vic p¥iznivct. Nejdrive vznikl blog
Viet Food Friends, kde Thuy (na fotce
vpravo), studentka ekonomie, a Mai,
budouciodbornice na marketingovou
komunikaci, seznamuiji Cechy
s vietnamskymi specialitami a zvyky.
Ve spolupraci se Scuk poradajf kurzy
varenivietnamské kuchyné. Jsou
tolik populdrnf, ze vyprodané byvaiji
béhem chvile. Vice informaci na www.
vietfoodfriends.cz

INZERCE V¥
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Thit bo s6t vang:
dusSené hovézi na viné

PRIPRAVA 75 MINUT /VAREN{ ASI 140 MINUT

PRO 4 OSOBY Hovézi maso nakrajime na kosticky,

600 g hovézi klizky smichame s péti [zicemi rybi omacky,

erybi omacka IZi¢kou soli, trochou pepfre, dvéma

e siil, pep¥ IZi¢kami koFeni péti vaini, najemno

e kofeni péti vuni nasekanym zazvorem, prolisovanym

¢30g zazvoru Cesnekem a Cervenym vinem.

¢ 4 strouzky cesneku Namarinadované maso nechame

¢ 150 ml Cerveného alespori hodinu v chladu odpo¢inout.
vina Mezitim si nakrajime mrkev

s2vétsimrkve na kostitky a rajéata natenké

e 4 vetsirajcata pllmésitky.

o1 mala cervenacibule "y e

eolej Na rozehratém oleji zpénime

3 hvézdicky badyanu

« maly svitek skoFice prudce orestujeme maso, aby se

zatahlo a uvnitf ziistalo $tavnaté.

e tapiokovy Skrob v g oy P
(sephnatvs{e dév Sapé Pfiddme mrkev, rajcata, badyén,

} ve o . M
pFipadné Ize nahradit SkOI"IICI, z,alljeme 1,5. lvodya du5|m.e
bramborovym na mirném plameni cca 1,5-2 hodiny.
Ekrobem) Na zavér dochutime soli nebo rybf

omackou a zahustime tapiokovym
Skrobem.
< Na Radiu Impuls pfipravujf Jitkas Honzou

. receptyzOna Dnes kazdou nedéliv9.40

% a12.45. Rannivysilaniimpulsovych simizete

¢ naladit kazdy viedniden od 5.00 do 9.00!
Hezké vstavania dobrou chut!

na kosti¢ky nakrajenou cibuli, nani
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Rau muoéng xao tdi:
vodni Spenat s ¢esnekem

PRO 4 OSOBY Vodni$penat diikladné omyjeme

©300g vodniho anechéme okapat. Cesnek nakréjime
Spenatu . nadrobno.

* 6 strouzkii Spenét rozdélime na5-7 cm dlouhé
Cesneku &ésti (tuZdi Est stonku se nepouzivd).

eolej Na rozpaleném oleji orestujeme dordzova

. glll)l omacka Eesnek a poté pridame $pendt. Dochutime

[ ]

rybi oméckou a Spetkou soli, restujeme
svizné na prudkém ohni, az Spenat zmékne.
Pokud se pfichytava, miZeme podlit
trochou vody. Servirujeme teply s ryz.

Diu phuy nhéi thit:

tofu plnéné masovou smeési

PRO 4 OSOBY

o 5 kousk jidaSova ucha
(houba)

¢ 4 kusy tofu

300 g vepf. mletého

o 1 stfedni cibule

¢1vejce

¢3-4 vétsirajcata

e rybi oméaéka, siil, pep¥,
cukr

e jarni cibulka nebo
koriandr na ozdobeni

Houby namo¢ime do vlazné vody. Tofu nechame okapat
akazdy kus pak nakrajime na 6-8 kostek. Ve vétsi mise
smichdme maso s pokrajenou cibuli, vajickem, 2-3 [zicemi
rybi omacky, Spetkou solia pepre.

Houby vycistime, nakrajime na nudlicky a pfidame k masu.
Do kostek tofu vydlabeme dilek. Vydlabanou &3st p¥idame
k masové smési, diikladné promichdme a naplnime ji tofu.

Tofu osmazime na oleji dozlatova a odlozime na talif.

" RajCata nakrdjime na kousky a orestujeme na oleji,
ochutime solf, rybi oméackou a Spetkou cukru az vznikne
kaSovita smés. Prilijeme 1-2 nabéracky vody a nechdame
probublat. Do omacky vloZime kousky tofu, stahneme
plamen a podusime asi15 min.

Pred podavanim posypeme jarni cibulkou nebo
koriandrem a ovonime Cerstvé namletym pepiem.
Servirujemes ryzi.
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Cerstva vune Asie
Zakladem vietnamské kuchyné je pouzivani Cerstvych bylinek. Seznamte se s péti

VeV 7

nejvyznamnéjsimi. Nékteré z nich sezenete u vietnamskych obchodnik{i s ovocem
azeleninou, projiné budete muset do Sapy.
THAJSKA
BAZALKA
asijské kuchyni
ma tahle bylinka
nepostradatelnou

KORIANDR
ouzivané jsou u této
bylinky semenailistky
vsuSenéi Cerstvé podobé.

PERILA

8 v, .  Ulohu, nevafi istem
Ve Vietnamu se ale pouziva by . L v
M koriandr se, i se erstva. pfipomind
pouze cerstv;v/, . ? V porovnani kopfivu. Existuje
gbsasvse pouzivayl . s klasickou bazalkou vzelenéadervené
. ocistene ko.rlmvlf%/: které je peprnéjsi, varianté, tadruha
A Jsouaromatictejst. Stiplavéjsi. Skvéle jevyrazné&jsi. Ji
se snoubfs rybi se jak Cerstva, tak
oméackou, chilli & varend. Diky kyseliné
Cesnekem. rozmarynové
MEXICKY jsouji pfisuzovany
KORIANDR protizanétlivé

2 JARNI CIBULKA aprotialergické G¢inky.

Tahle drobnacibulkase

proti béznému

koriandruma
vyraznéjsi chut.
Podporuje traveni .,
achutkjidlu. -

zelenou nati se hodf b
naptiklad do polévek. m..','iy.,&.y
Vietnamska cibulka je SR A

Z drobn&j¥i, ne ji zndme. s
’ Nenf tak ostrd jako klasicka
cibule.
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