KOREJSKE BBQ TASTE OF ASIA 1/2

Grilovani uprostred stolu

Nejde o jednu omacku ani jeden druh masa

Bulgogi jsou tenké marinované platky, galbi jsou Zebra a samgyeopsal je veprovy bucek. Spole¢né je grilovani,
pFilohy a skladani vlastniho sousta.

\\ S

Bulgogi Galbi Samgyeopsal

Tenké platky hovéziho. Séjova Hovézi nebo veprova Zebra. Vice tuku Nemarinovany nebo lehce ochuceny
marinada s ¢esnekem, sezamem a a delSi prace na grilu; ¢asto veprovy bucek. Chut se staviaz u
hruskou; rychlé grilovani. sladko-slana marinada. stolu.

Spravné poradi

1 Pripravte stul Syrové maso drzte oddélené& od hotovych pfiloh a pfipravte si gisté nacini.

2 Grilujte po davkach Rost nepFeplriujte. Tenké bulgogi obracejte rychle, Zebra nechte prohfat diikladné.
3 Sestavte ssam List salatu, malé mnozZstvi ryZze, maso, ssamjang, ¢esnek a jarni cibulka.

4 Stridejte chuté Kimchi a dal$i banchan pouzivejte mezi sousty; omacky pfidavejte stiidmé.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz




RECEPT

Bulgogi bez spalené marinady

Suroviny - 4 porce

600 g velmi tence krajeného hovéziho
60 ml svétlé sojové omacky

1/2 nastrouhané asijské hrusky

2 |Zice cukru nebo medu

1 Izice sezamového oleje

3 strouzky €esneku, jarni cibulka, pepf

Postup

1 Krajejte proti viaknu

Maso lehce zpevnéte v mrazaku a nakrajejte na platky pfiblizné 2—3 mm.

2 Promichejte marinadu

Sojovou omacku spojte s hruskou, cukrem, sezamovym olejem, Eesnekem, cibulkou a pepfem.

3 Marinujte kratce

Tenkeé platky nechte 30—60 minut v chladu. DelSi ¢as neni u takto tenkého masa nutny.

4 Pracujte s rozpalenou plochou

Maso vyjméte z prebytec¢né marinady a grilujte po malych davkach, aby se opékalo misto duseni.

5 Hned podavejte

Doplnite ryzi, listy, kimchi a ssamjangem. Sul doladte az po ochutnani.

Nejcastéjsi chyba

Mokré maso a preplnény gril pusti Stavu. Marinada se zacne vafrit a cukr se spali dfive, nez povrch zhnédne.
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