Korejska polévka
DAK - KALGUKSU

ot 34

Ingredience:

1 x velka kuteci prsa

1 x stfedné velka oloupana cibule
16 x oloupany strouzek ¢esneku
2 x ¢ajova lzicka rybi omacky

1 x polévkova 1zice soli

Cuketa
Sal
sezamovy olej

jarni cibulka
chilli + sezamovy olej
nudle

Postup:

Do hrnce nalijeme 2 1 vody, vlozime kufeci prsa, oloupany ¢esnek a cibuli, to celé ptivedeme k
varu, poté zmirnime a vafime 1 hod cuketu nakrdjime na tenké dlouhé nudli¢ky, dime do misy a
osolim.

pfipravime si panev, do panve nalejeme trochu sezamového oleje, z cukety vymackame vodu a
vlozime na rozpéalenou panev, michdme asi minutu, pak pfenddme na misku.

jarni cibulku si nakrdjime a ddme do misticky.

V dal$im misti¢ce smichdme dvé ¢ajové 1zic¢ky chilli s jednou 1zi¢kou sezamového.

polévku scedime, osolime jednou lZici soli a dochutime dvéma 1zi¢ckami rybi omacky.
Do dalsiho hrnce si ddme vaftit vodu. do vrouci vody vlozime nudle. Kdyz jsou nudle hotové, tak je

scedime.
Cesnek utfeme s jednou lZic c soli a dvéma 1Zi¢kami sezamového oleje, trochu opepfime. Do smési

na trhame kuteci maso a vée zamichdme.Servirujeme do misky — nejprve vlozime nudle poté

="




zalijeme vyvarem ptiddme cuketu na cuketu dime maso, nasypeme trochu cibulky A navrch ddme
trochu chilli.



