Kuchyiia ndrodov Juhovychodnej Azie :)

Kucharske umenie narodov juhovychodnej Azie sa stalo svetozndme vdaka réznorodosti surovin, usilovnosti,
nadaniu a napaditosti kucharov.

Vacsina pouzitych surovin sa rozkraja na drobnejsie kisky, pretoze pri jedeni sa nepouziva n6z a vidlicka, ale dve
palicky. Jedla sa podavaju v menSich miskach. Na st6l sa kladie naraz viac misiek a v kazdej z nich je iné jedlo.

Sldvnostné stolovanie pozostava z velkého mnoZstva (aspon 16) chodov. Jednoduchy obed ¢i veCera ma osem az
desat chodov. Su to rozli¢né jedla, ako ryby, privarok, Salaty, ovocie, polievka a nikdy nechybajlca varena ryza.
Na kazdom stole musi byt dvojaka séjova omacka (slana a kyslastej chuti) ako aj biele a Cierne korenie a olej.

Stolovanie sa zacina predjedlom. Byva to lisovany udeny kaviar, teplé Zralocie plutvy, konzervované vajicka, raky,
kusky ryb a hydiny, sladené orechy a prazené melénové zrna. Pri dobrom sviato¢nom stolovani nikdy nesmie
chybat polievka z lastoviCieho hniezda alebo polievka zo ZraloCich plutiev. Zo skupiny pecenych jedal ponukaju
vela 3pecialit, ako varené kuracie prsia, zlaté jabltka, kuraciu pecef varenu v polievke alebo 3alat
z bambusovych pucikov s vyprazanym homarom a iné Speciality. Za tym nasleduju opat studené chody, ako
udeny jazyk, 3alat z morskych trav, studené kusky hydiny, raky, ovocie a pod. Pred podavanim sladkosti
serviruju do husta uvarenu Stavu z uhoriek.

Aj lahbdky sa podavaju v podobe malych kuskov. Su to datle namacané v mede, pastéta z lotosovych semien,
suSené marhule, pecivové kocky zo zelenej a zo Zltej fazule a pod.

Medzi jedlom sa Casto popija ryzové vino z malych porcelanovych Salok bez ucha. Jedenie sa uskutoCruje
prazdnymi horucimi polievkami. Aj eurdpske jedla pripravuju svojraznym spésobom, napriklad kurca vyprazaju
vopred uvarené, a to tak, Ze ho rozstvrtia, stehna bez kosti pouZiju na rozli¢né kuracie jedl|a, z pfs pripravuju filé
(rezen), ktoré vypraZzaju, a kosti zuZitkuju na pripravu polievky. Na panvici pecena Sunka s vajickom (ham and
eggs) sa pripravuje tak, Ze hortica misa sa vymaze maslom, vloZia sa celé vajcia a medzi vaje¢né Zitky sa uloZi
nadrobno pokrajana 3unka a upetie sa. Parky st v Cine obvykle mensie a svetlejsie ako u n&s. Konzumuju sa
s chutnou horcicou, ktora sa podoba anglickej hor¢ici.

Pri priprave pokrmov kuchari pouZivaju postup vyprazania vo velkom mnozZstve tuku. PouZivaju dva druhy
olejov. Na oleji, ktory znasa vysoku teplotu, alebo na masti vyprazaju bravcové alebo hovadzie platky, v oleji,
ktory znasa nizSiu teplotu, vyprazaju hydinu, ryby alebo iné maksie suroviny.

Mésa Casto zmakcuju roztokom kukuri¢nej muky a vody. Roztok natieraju na maso, alebo ho vtieraju do masa.
Kukuri¢na muka utvori pri tepelnej Uprave ochrannu vrstvu, ktora pri vareni alebo peceni zabranuje unikaniu
Stiav. Dusenim sa pripravuju rozlicné zeleniny, ryby a iné jemné vlaknité suroviny. Na tento Gcel sa pouzivaju
nadoby prispésobené na dvojaky spésob dusenia. Pri jednom spdsobe sa surovina vloZi nad vriacu vodu
a zmakcuje sa v pare. Druhy spOsob je taky, Ze nddoba, ktora obsahuje surovinu, ponori sa z polovice do vriacej
vody. Suroviny sa zmakcuju hordcou vodou i parou.

Polievky sa zhotovuju zvycajne z masového vyvaru. Menia sa podla surovin, ktoré sa v nich varia a podla nich sa
aj pomenuvaju.

Obyvatelia juhovychodnej Azie jedia najcastejsie bravcové, ale aj hovddzie a telacie mdso a jahfiacinu. Z hydiny su
kacka a kurca slavnostnym jedlom. Velmi oblibené je rozlicnym sp6sobom pripravené maso z holuba, z jarabice
a z bazanta.
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