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Kurz vietnamského jidla uz jsme poradali
a byl to hit. Protoze se na nékteré zijemce
nedostalo a protoze se pho bo jen tak nepre-

jime, radi jsme si ho s Chefparade zopakovali.
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Na kurzech Gurmetu je prima,

Ze probihaji v malych skupinach,
ve kterych ma kazdy Géastnik moz-
nost si vSechno poradné vyzkouset.
Chefparade navic zajisti vSechno
potfebné, véetné kvalitnich surovin.

Na opékani veprového masa neni
2 nic tézkého, ale zkuste udrzet
pozornost, kdyZ se studiem linou
omamné vlné a z talife na vas po-
mrkava naprosto dokonaly blcek.

Takhle ve vysledku bun cha vypa-

dalo: veprové placicky ochucené
bylinkami a chilli, marinovany grilo-
vany blcek, ryzové nudle, citronova
trava a naklicené mungo.

Tyhle krasné kusy masa jsme

pouzili do oblibené polévky pho
bo. Nevérili jsme, Ze se nam podari
maso nakrajet na Gplné tenké plat-
ky, ale lektor Lukas poradil skvély
trik: maso jsme dali zmrazit. Diky

tomu bylo v polévce presné takové,
jak ma byt.

Na sycici placky bahn xeo jsme
53e obzvlast tésili. Vypadaiji trochu
jako naSe palacinky, na povrchu
jsou ale kiupavé, pritom se doslova
rozplyvaji v Ustech. PIni se zdanlivé
nesourodou dvojici - blckem a kre-
vetami.

Na prvni pohled obycejné

karbanatky zménila smés
vietnamskych bylin a chilli papricky
k nepoznani. Byly vyborné a radi si
je nékdy pripravime i jen tak k rych-
[ému obédu.

Sympaticky lektor Lukas Neckar

ma asijskou kuchyni v malic-
ku, navic umi vytvofit pratelskou
a vstficnou atmosféru. Se vS§im nam
poradil, odpovédél na vSechny dota-
zy a poradil i par figll, které usnadni
vareni nejen vietnamskych jidel.

KURZ VARENI JSME USPORADALI ZA PODPORY SKOLY VARENI CHEFPARADE.



