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Kyselost, umami a pomalé duseni

Adobo neni jediny pevny recept

Jadrem je dusSeni masa nebo zeleniny s octem a aromaty. Séjova omacka, bobkovy list, pepf, kokosové mléko i chilli
patfi k mnoha regionalnim a rodinnym variantam.

Klasické tmavé Adobong puti Adobo sa gata

Sojova omacka doda slanost, barvu a Bila varianta vynechava sojovou Kokosové mléko chut zjemni a
umami. Ocet drzi charakteristickou omacku. Vynikne ocet, ¢esnek, sll a omacku zakulati. Oblibena je i pikantni
kyselost. pepf. verze.

Ctyfi body, které rozhoduiji

1 Vyvazte ocet a soju Zadénéte podobnym objemem obou tekutin. Po zméknuti masa doladte vodou, octem nebo
Spetkou cukru.

2 Zvolte vhodné maso Kufeci stehna zlstavaji stavnatéji nez prsa. Veprové potiebuje delsi duseni.
3 Varte zvolna Po pogateénim varu stahnéte teplotu. Maso ma zméknout dfive, nez omacku zredukujete.
4 Redukujte bez pripaleni Mékké maso muZete vyjmout a omacku kratce svaiit. Nakonec maso vratte a obalte.
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Pét primych odkazii

Jak upravit vysledek

Vice kyselosti Vice umami Jemnéjsi omacka

Ocet pridavejte po Izickach az na Pouzijte filipinskou séjovou omacku. PFidejte trochu vody nebo kokosového
konci. Po kazdém pfidani omacku Sul pfidavejte jen po ochutnani. mléka. Jde o variantu, ne o povinnou
kratce provarte. soucast.

Doporuéené produkty

Mama Sita's smés na Adobo omacku 50 g
‘ OTEVRIT PRODUKT

Silver Swan séjova omacka 1 |
OTEVRIT PRODUKT

Golden Mountain destilovany ocet 1 |
OTEVRIT PRODUKT

Drana bobkovy list 4 g
OTEVRIT PRODUKT

Royal Tiger jasminova ryze Gold 1 kg

OTEVRIT PRODUKT
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https://www.tasteofasia.cz/p/mama-sita-s-smes-na-adobo-omacku-50-g
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-silverswan-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/destilovany-vinny-ocet-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-bobkovy-list-4-g
https://www.tasteofasia.cz/p/royal-tiger-jasminova-ryze-gold-1-kg
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Kureci adobo pro 4 porce

Suroviny

800 g kurecich stehen bez kosti

80 ml filipinské séjové omacky

80 ml destilovaného nebo tftinového octa
120 ml vody

6 strouzku ¢esneku, 3 bobkové listy

1 I1zicka celého pepre, 1 Izice oleje

1 Pripravte maso

Kufeci stehna osuste a rozdélte na vétsi kusy. Cesnek lehce rozmacknéte.

2 Opecte kure

V Sirokém hrnci rozehfejte olej. Maso opecte po davkach z obou stran a odlozte.

4 Pomalu duste

PFivedte k varu, stahnéte teplotu a pod poklickou duste 25-30 minut, az je kufe bezpeéné propecené a méekké.

5 Zredukujte omacku

Sejméte poklicku a 5—10 minut provarte do lesklé omacky. Ochutnejte, doladte a podaveijte s ryzi.

3 Pridejte aromata
Kratce rozvornte ¢esnek a pepf. Vratte maso, pfilijte séjovou omacku, ocet a vodu, pfidejte bobkovy list.

Nejcastéjsi chyba

Omacku neredukujte dfiv, nez maso zmékne. Pokud houstne pfriliS rychle, pfidejte nékolik 1Zic vody a pokracujte na mirném zaru.
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