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Jidášovo ucho: rychlý tahák
Sušené jidášovo ucho po namočení výrazně zvětší objem. Odměřte jen potřebné množství, dodržte pokyny na obalu, houby
propláchněte, očistěte a tepelně upravte.

Sušené a rehydratované houby
Podoba Charakter a použití

Sušené Lehké, scvrklé kusy s dlouhou trvanlivostí; před vařením výrazně zvětší objem.

Rehydratované Pružné, lesklé a zvlněné houby s jemnou chutí a křupavou strukturou.

Černé a černobílé Liší se vzhledem a tloušťkou; konkrétní přípravu určují pokyny výrobce.

Důležité Jidášovo ucho je houba, ne náhrada za běžné lesní houby v každém receptu.

Příprava krok za krokem
Krok Správný postup

1. Odměřit Použijte jen potřebné množství; houby po namočení několikanásobně zvětší objem.

2. Namočit Zalijte čistou vodou a dodržte čas uvedený na obalu.

3. Propláchnout Vodu slijte, houby propláchněte a odřízněte tuhé kořínky.

4. Tepelně upravit Před podáváním je uvařte nebo prohřejte podle receptu a pokynů výrobce.

Rychlá orientace
Vlastnost Co čekat

Chuť Jemná a neutrální; houba dobře přebírá dresink a omáčku.

Struktura Pružná a křupavá po správném namočení a krátké tepelné úpravě.
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Salát z jidášova ucha

Suroviny
Surovina na 3 porce Množství

Sušené jidášovo ucho 20 g

Salátová okurka 1 větší kus

Česnek a jarní cibulka 2 stroužky a 2 stonky

Světlá sójová omáčka 1,5 lžíce

Rýžový ocet 1,5 lžíce

Sezamový olej 1 lžička

Chilli a sezam Podle chuti

Postup
Krok Kontrolní bod

1. Namočení Houby namočte podle obalu, slijte, propláchněte a odstraňte tuhé části.

2. Vaření Krátce je povařte do bezpečného prohřátí, poté zchlaďte a osušte.

3. Dresink Smíchejte sójovou omáčku, rýžový ocet, česnek a sezamový olej.

4. Dokončení Promíchejte s okurkou a cibulkou; chilli a sezam přidejte až na závěr.

Když výsledek nesedí
Problém Náprava

Houby jsou tuhé Prodlužte namáčení podle pokynů obalu a odstraňte pevné kořínky.

Salát je vodnatý Po vaření houby i okurku důkladně osušte a dresink přidejte těsně před podáváním.

Příliš slané Sójovou omáčku dávkujte postupně a vyvažte ji rýžovým octem a okurkou.

Nevýrazné Přidejte česnek, jarní cibulku, chilli nebo několik kapek sezamového oleje.

Příliš velké kusy Po rehydrataci houby nakrájejte na pohodlná sousta.

Namočené houby nenechávejte dlouho při pokojové teplotě. Připravte je bez odkladu a zbytky uložte rychle do chladu.


