Ryba s tofu (Tou-fu Sao-jii/z Pekingu) :)

Potrebujeme na Styri porcie: 3 huby tung-ku, 1 stredne velky por, 1 Cervena a 1 zelena paprika, 1 stredne
velka mrkva, 500 g filé z tresky, 1 CL soli, 250 g tofu, 1 strucik cesnaku, 5 PL s6jového oleja, 3 CL wu-fen (korenie
piatich voni), 2 PL kukuri¢ného Skrobu, 100 ml hydinového vyvaru, 5 PL séjovej omacky Ketjap manis, 3 PL
ryzového vina, 1/4 CL mletého bieleho korenia.

Postup:

1. Huby vloZime do 1/2 | vody, vodu uvedieme do varu a huby nechame varit asi 1 hodinu.

2. Pér, papriku a mrkvu ocistime a nakrajame na tenké rezance.

3. Rybie filé oCistime, trochu osolime a nakrajame napriec na rezance asi na prst hrubé.

4. Huby scedime a nalev z nich odlozime. Odstranime tvrdé nozicky a nakrajame na tenké rezance.

5. Tofu nakrajame najprv na 1 cm hrubé platky a potom na 1 cm Siroké rezance. Cesnak oSUpeme, strucik
rozpolime a potrieme nim wok.

6. Do woku vlejeme asi 3 PL oleja a trochu ho osolime. Rybie rezance opecieme z oboch stran, ochutime
1 lyZi¢kou korenia wu-fen. Rybu vyberieme, polozime na predhriatu misu a udrziavame v teple.

7. Rezance tofu vloZzime do woku a opekame asi 1 mindtu. Ochutime 1 lyZickou wu-fenu a nakladieme na rybu.

8. Skrob rozmie3ame v troske vody. Vo woku rozohrejeme zvy$ok oleja a asi 2 minGty na iom mie3ame vietku
zeleninu. Pridame vyvar a ochutime séjovou omackou, ryzovym vinom, korenim, lyZickou korenia wu-fen
a vodou z hub. Zeleninu kratko uvarime. Pridame Skrob a nechame prejst varom.

9. Zeleninu kladieme na rybu a tofu a vSetko na zaver kratko povarime.

Poznamka:
Cas pripravy: asi 1,5 hodiny.
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