Jidasovo ucho: rychly tahak

SusSené jidaSovo ucho po namoceni vyrazné zvétsi objem. Odméfte jen potfebné mnozstvi, dodrzte pokyny na obalu, houby
proplachnéte, oCistéte a tepelné upravte.

Susené a rehydratované houby

Susené Lehké, scvrklé kusy s dlouhou trvanlivosti; pfed vafenim vyrazné zvétsi objem.
Rehydratované Pruzné, lesklé a zvinéné houby s jemnou chuti a kfupavou strukturou.

Cerné a ernobilé Lisi se vzhledem a tloustkou; konkrétni pfipravu urcuji pokyny vyrobce.
Dulezité Jidasovo ucho je houba, ne nahrada za bézné lesni houby v kazdém receptu.

Priprava krok za krokem

1. Odmeérit Pouzijte jen potfebné mnozstvi; houby po namoceni nékolikanasobné zvétsi objem.
2. Namocit Zalijte Cistou vodou a dodrzte ¢as uvedeny na obalu.

3. Proplachnout Vodu slijte, houby proplachnéte a odfiznéte tuhé kofinky.

4. Tepelné upravit PFfed podavanim je uvarte nebo prohfejte podle receptu a pokynu vyrobce.

Rychla orientace

Chut Jemna a neutralni; houba dobfe prebira dresink a omacku.

Struktura Pruzna a kfupava po spravném namoceni a kratké tepelné upravé.
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Suroviny

Surovina na 3 porce Mnozstvi

Susené jidaSovo ucho
Salatova okurka
Cesnek a jarni cibulka
Svétla sojova omacka
RyzZovy ocet
Sezamovy olej

Chilli a sezam

Postup

20g

1 vétsi kus

2 strouzky a 2 stonky
1,5 Izice

1,5 Izice

1 1zicka

Podle chuti

1. Namoceni
2. Vareni
3. Dresink

4. Dokonceni

Kdyz vysledek nesedi

Houby namocte podle obalu, slijte, proplachnéte a odstrante tuhé ¢asti.
Kratce je povafte do bezpe&ného prohrati, poté zchladte a osuste.
Smichejte sojovou omacku, ryzovy ocet, Cesnek a sezamovy olej.

Promichejte s okurkou a cibulkou; chilli a sezam pridejte az na zaveér.

Houby jsou tuhé
Salat je vodnaty
Prili§ slané
Nevyrazné

Prilis velké kusy

Prodluzte namaceni podle pokynu obalu a odstrarite pevné kofinky.

Po vareni houby i okurku dukladné osuste a dresink pridejte tésné pred podavanim.
Sojovou omacku davkujte postupné a vyvazte ji ryzovym octem a okurkou.

Pridejte Cesnek, jarni cibulku, chilli nebo nékolik kapek sezamového oleje.

Po rehydrataci houby nakrajejte na pohodina sousta.

Namocené houby nenechavejte dlouho pfi pokojove teploté. Pripravte je bez odkladu a zbytky ulozte rychle do chladu.
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