Secuanska polievka Stiplavokysla (S " -€chuang tchang/zo S”-Echuanu)
)

Potrebujeme na Styri porcie: 3 huby tung-ku, 25 g sklenych rezancov, 1 | hydinového vyvaru, 50 g brav¢ového
stehna, 1 PL muky, $tipka soli, 1/4 CL &erstvo pomletého bieleho korenia, 1 stredne velky poér,

50 g bambusovych vyhonkov (z konzervy), 1 PL s6jového oleja, 3 PL surovych olupanych morskych kreviet, 2 PL
kukuri¢ného Skrobu, 4 PL s6jovej omacky Ketjap manis, 3 PL octu, 2 PL omacky cili.

Postup:

1. Huby vlozime do studenej vody, privedieme ju do varu a huby asi 1 hodinu varime.

2. Po asi 1/2 hodine vloZime do vriacej vody sklené rezance a nechame ich spolu s hubami eSte asi 1/2 hodiny
varit.

3. Medzitym privedieme do varu vyvar.

4. Maso nakrajame na malé rezance a zmieSame s mukou, solou a korenim. P6r umyjeme, ocistime
a nakrajame na jemné kolieska. Bambusové vyhonky nakrajame na jemné rezanceky.

5. Olej rozohrejeme a maso na nom kratko osmazime. Prilejeme vyvar a nechdme prejst varom.

6. Sklené rezance scedime, prelejeme studenou vodou a nastrihame velkymi noZnicami asi na 10 cm kusky.
7. Huby scedime a vodu z nich si odloZzime. NoZzicky odkrojime a klobuciky nakrajame na drobné rezance.
8. Do vyvaru pridame sklené rezance, potom postupne zeleninu, huby, krevety a vyvar z hub.

9. Skrob rozmie$ame so 6 lyZicami vody, séjovou oméackou a octom, priddme do polievky a nechdme prevarit.
Polievku ochutime korenim a omackou Cili a podavame horucu.

Poznamka:
Cas pripravy je 1,25 hodiny.
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