Miso polévka

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Proc€ rozhoduje poradi

Dashi vytvari zaklad umami. Tofu se ve vyvaru jen prohfeje, wakame potrebuje kratky ¢as a miso pfichazi az po odstaveni.
Vysledkem je vuné, Cista chut a spravna textura.

Rozhodovaci tabulka

Situace Co udélat

Chcete jemnou chut Zacnéte bilym miso a davkujte po Izicich.

Chcete pInéjsi chut’ Cast bilého miso nahradte &ervenym.

Polévka je slana Nafedte ji nesolenym dashi, ne dal$im tofu.

Wakame je tuha Predem ji kratce namocte ve studené vodé.

Miso tvofi hrudky Rozmichejte je v nabéracce nebo pouzijte jemné sitko.

Co je dashi

Dashi je japonsky vyvar. Klasicka kombinace stavi na kombu a bonito vlo€kach; pro vegetarianskou verzi Ize pracovat s kombu a
susenymi houbami shiitake.

NejdulezitéjSi hranice
» Miso ochutnavejte po ¢astech, protozZe slanost se liSi vyrobek od vyrobku.
* Po vmichani miso uz hrnec nevracejte k prudkému varu.

« Jarni cibulku pridejte az v miskach, aby zUstala svézi.
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Recept pro 4 porce
: A / . iR

Suroviny

* 800 ml dashi vyvaru

* 60—80 g bilé nebo svétlé miso pasty

* 200 g hedvabného nebo mékkého tofu

* 5 g suSené wakame

* 2 jarni cibulky

« volitelné nékolik kapek svétlé soéjové omacky

Osm kroku

1.

Pfipravte wakame — Susenou fasu zalijte studenou vodou, nechte 5 minut nabobtnat, scedte a lehce vymackejte.

2. Nakrajejte tofu — Tofu krajejte ostrym noZem na kostky asi 1,5 cm. Pracujte jemné, aby se nerozpadlo.

3. Ohrejte dashi — Vyvar zahfivejte k mirnému varu. Silny var neni potfeba.

4. Prohfejte tofu — Kostky tofu vlozte do vyvaru a 1-2 minuty je prohfivejte bez prudkého michani.

5. Pfidejte wakame — Rasu vlozte aZ ke konci; staéi ji pfiblizné pal minuty.

6. Odstavte hrnec — Jakmile je obsah horky, vypnéte plotynku. Od této chvile uz polévku prudce nevarte.

7. Rozpustte miso — Cast vyvaru odeberte do nab&radky a pastu v ni rozmichejte nebo protladte pies sitko, poté vratte do
hrnce.

8.

Ochutnejte a podavejte — Podle chuti pfidejte dalsi miso, rozdélte do misek a dokoncete jarni cibulkou.

Kontrola vysledku

Vyvar voni po dashi a miso, pasta je hladce rozpusténa, tofu drzi tvar a wakame ma pruznou strukturu. Chut je vyrazna, ale ne
presolena.

Varianty

* Vegetarianska: dashi z kombu a shiitake.

« SytéjSi: pridejte tenké platky hub nebo fedkve a uvarte je pred tofu.

» Jemnéjsi: pouzijte bilé miso; pInéjsi chut vytvofi smés bilého a ¢erveného.
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Pét primych produktovych odkazu

Hikari Miso pasta bila 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/miso-pasta-bila-400-g

Hikari Miso pasta Cervena 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/miso-pasta-cervena-400-g

AHG Pasta na polévku Miso 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-polevku-miso-50-g
Golden Turtle Chef Wakame 100 g
https://www.tasteofasia.cz/p/morska-rasa-wakame-susena-100-g
Kikkoman Sojova omacka 1 |

https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-kikkoman-shoyu-1-I

Nejcastéjsi chyby

* Miso se vloZi do vrouciho vyvaru a dlouho se vafi.

» Wakame se pouZije pfili§ mnoho; po namoceni vyrazné nabude.
* Tofu se micha prudce a rozpadne se.

* VVeSkeré miso se pfida najednou bez ochutnani.

« Jarni cibulka se dlouho vafi a ztrati svézest.

Kontrolni seznam

* Dashi je horké a vyvazené.

* Miso bylo rozpusténo po odstaveni.

* Polévka po pfidani miso prudce nevafila.
* Tofu drzi tvar a wakame neni rozvarfena.

* Dochuceni probéhlo po menSich davkach.

Spolehlivé zdroje
MAFF Japan: Miso soup
MAFF Japan: pfiprava dashi
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