Maso s bambusom na sladkokyslo (Tchang-cchu ¢u sun €u-Zou/z
Kantonu) :)

Potrebujeme na 4 porcie: 20 Ciernych hib mu-er, 1 plechovku bambusovych vyhonkov, 4 stredne velké pory,
600 g brav€ového rebierka, 4 PL séjového oleja, 2 CL &inskeho korenia, 8 PL €inskeho octu, Stipka soli, 1/4 CL
Cerstvo pomletého cCierneho korenia, 4 PL cukru, 8 PL s6jovej omacky Ketjap manis, 200 ml hydinového vyvaru,
2 PL kukuri¢ného Skrobu.

Postup:

1. Cierne huby nechdme prejst varom v dostatoénom mnoZstve vody a 10 mindt mierne varime. Vodu zlejeme
a huby nakrajame na 1,5 cm Siroké rezance.

2. Bambusové vyhonky nechdme odkvapkat a nakrajame na tUzke rezance.
3. Por ocistime, umyjeme a nakrajame na rezance.

4. Vo woku rozohrejeme asi 2 lyzice oleja, maso na fiom osmazime, ochutime ¢inskym korenim a vyberieme
z panvice.

5. Vo zvySnom oleji podusime bambusové vyhonky, pér a huby. VSetko dochutime octom, solou, korenim,
cukrom a séjovou omackou. Prilejeme hydinovy vyvar.

6. Zeleninu mieSame asi 2 minGty na panvici, potom priddme méso. Skrob rozmieSame s trochou vody,
pridame k omacke a nechame kratko povarit.

7. Jedlo podavame horuce.

Poznamka a nasa rada:
Cas pripravy je priblizne 50 minut, kto nema rad husté omacky, Skrob vynecha.
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