ké maso

Kreh
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CHYBI VAM SUROVINY?

Planujete si tento recept uvarit znovu, ale zjistili jste, Ze vdm nékteré asijské

Originalni sada surovin na kiehceni masa

ingredience chybi? Zadny problém! V&echny suroviny pouzité v tomto receptu

najdete v nasem e-shopu www.sambalshop.cz

Ve

HLEDATE NOVOU INSPIRACI?

BYLINKY & KORENI

OMACKY & PASTY

RYZE & NUDLE

W SUROVINY NA SUSHI
Y OLEJE & OCTY

<
<
o

Po Uspésném zvladnuti tohoto receptu vas urcité

potési, ze na nasich strankach www.sambalshop.cz
najdete spoustu daldich skvélych asijskych receptu.

VSechny jsou srozumitelné popsané a snadno

zvladnutelné i pro zacatecniky. Objevujte s nami

kouzlo asijské kuchyné a vyzkousejte dalsi recepty.
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PRIPRAVA

ASIISKA

~
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VYFOT A POSLI

ZasSlete nam fotografii nebo video
vaseho jidla a ziskejte odmeénu.
sambalshop.cz/vyfotaposli




SUROVINY

D 400 g masa (kureci, veprové, hovézi) Rozsifena sada Special
D 2 Izicky sypkého kufeciho bujonu
(] 11zieku bilého pepre

Zakladni suroviny

() 12 1zigky sody

(] 21zieky glutamatu MSG
D 11zicka soli

D 11zi¢ka cukru

G 5 1zic vody

D 1/2 1zicky tmavé sojové omacky
D 2 Izicky sezamového oleje

(] 21zieky ryzového vina

POSTUP

Zakladni marinovani

1.

2.

3.
4.

5.

6.

Maso ocistéte a nakrajejte proti vlaknu na tenké platky (5 mm) velikosti sousta.

Nakrajené maso vlozte do misky a pfidejte jedlou sodu, tapiokovy Skrob, glutamat,
stl a cukr.

Do misky nalijte 5 Izic vody.

Ddkladné smés promasirujte dokud se voda zcela nevstiebd. Maso by mélo ziskat
lehce lepkavou konzistenci.

Nechte maso odpocivat minimalné 15-20 minut pfi pokojové teploté, aby se
ingredience mohly plné vstfebat.

Namarinované maso po mensich porcich smazte na rozpéalené panvi nebo woku, aby
si uchovalo Stavnatost.

Marinovani Special

7.

Pro bohatsi chutovy profil zakladni marinady pridejte kombinaci kureciho bujonu,
bilého pepre, tmave sojové omdacky, sezamoveého oleje a ryzového vina. Tato asijska
technika zvanad "velveting" zajisti nejen kfehkost, ale i vyraznou chut typickou pro
restauracni pokrmy.

Maso ocCistéte a nakrdjejte proti vlaknu na tenké platky (5 mm) velikosti sousta.

Nakrajené maso viozte do misky a pridejte jedlou sodu, tapiokovy skrob, glutamat,
stl a cukr.

Pridejte smés kofeni a omacek z rozsifené sady: kufeci bujon, bily pepf, tmavou
sojovou omacku, sezamovy olej a ryzové vino.

. Do misky nalijte 2 Izice vody.

Dukladné smés promasirujte dokud se voda zcela nevstiebd. Maso by mélo ziskat
lehce lepkavou konzistenci.

. Nechte maso odpocivat minimalné 15-20 minut pfi pokojové teploté, aby se

ingredience mohly plné vstfebat.

Namarinované maso po mensich porcich smazte na rozpalené panvi nebo woku, aby
si uchovalo Stavnatost.

Tipy

1.

2.
3.

4.

5.

Pouzivejte vzdy Cerstvé maso - idedlni jsou hovézi zadni nebo svickova, veprova kyta
nebo kureci prsa.

MnoZstvi sody nepfehanéjte - pfili§ velké mnoZstvi mize zpUsobit nepfijemnou chut.
Pfi smazeni neprepliujte panev - mezi kousky masa musi byt dostatek prostoru,
jinak se za¢nou dusit misto smazeni.

Maso je mozné takto pfipravit i den pfedem a nechat marinovat v lednici pfes noc.

Pro zvyraznéni chuti mlzete pfed smazenim pfidat na panev trochu ¢esneku a
Z3azvoru.
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