Tsuyu: rozsireny pruvodce

Jak rozlisit hotovou a koncentrovanou omacku, nastavit spravnou silu a pfipravit domaci tsuyu pro studené soba i teplé
udon.

.

Dashi Vyvar z kombu a katsuobushi vytvari umami zaklad.
Sojova omacka Dodava slanost, barvu a fermentovanou hloubku.
Mirin Zjemfuje slanost a pfidava mirnou sladkost.

Cukr Doladuje rovnovahu; mnozstvi pfizpusobte surovinam.

Tsuyu, dashi a shoyu

Tsuyu / mentsuyu Dochuceny zaklad pro nudle, obvykle z dashi, s6jové omacky a mirinu.
Dashi Samotny vyvar; neni automaticky hotovou omackou k nudlim.
Shoyu Sojova omacka; tvori ¢ast tsuyu, ale sama nenahrazuje cely dashi zaklad.

Studena a tepla varianta

Zaru soba Studena vyraznéjsi tsuyu v malém Salku; nudle jen lehce namacejte.
Kake udon Jemnéjsi teply vyvar nality pfes nudle v misce.

Somen Vychlazena oméacka s jarni cibulkou, zazvorem nebo wasabi.

Donburi a dusena jidla Pouzijte jako dochucovaci zéklad, nikoli automaticky bez dalSiho Fedéni.

Nejdriv prectéte etiketu

Stejny ndzev muze oznacovat vyrobek pfipraveny k pouziti i nékolikanasobny koncentrat. Pomér z jedné lahve proto neprenaseijte
automaticky na jinou.

TASTE OF ASIA www.tasteofasia.cz | Osobni nekomeréni pouziti 1



Domaci tsuyu a prace s koncentratem

Vychozi pomér

Voda 300 ml

Kombu 59

Katsuobushi 15g

Japonska sojova omacka 75 ml

Mirin 50 ml

Cukr 1 Izice, potom doladit

Ctyfi faze pripravy

1. Kombu Vlozte do studené vody, pomalu zahfivejte a vyjméte tésné pred varem.
2. Katsuobushi PFidejte vlocky, kratce prohrejte, odstavte a nechte klesnout.

3. Scezeni Vyvar pfecedte bez tlaeni jemnych ¢astic do tekutiny.

4. Dochuceni PFidejte séjovou omacku, mirin a cukr; kratce zahfejte a ochutnejte.

Rozhodovaci tabulka pro redéni

Typ Jak postupovat

Straight / ready to use Pouzijte bez fedéni, pokud etiketa neurcuje jinak.

2%, 3x nebo 4% koncentrat Redte presné podle poméru na konkrétni lahvi.

Studené namaceni Chut byva vyraznéjsi; nudle se do omacky jen lehce ponofi.

Tepla polévka Pouziva se vice vody nebo dashi a vysledny vyvar je jemnéjsi.
Diagnostika

PFilis slané Pridejte vodu nebo nesolené dashi po malych davkach.

PFilis sladké Pridejte trochu dashi a s6jové omacky; nefedte jen soli.

Chut je plocha Zkontrolujte silu dashi a pomér séjové omacky s mirinem.

Vyvar je zakaleny Katsuobushi cedte pfes jemné sitko a zbyte¢né jej nemackejte.

Aroma mizi Tsuyu prudce nevarte a hotovou omacku nenechavejte dlouho odkrytou.
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Kake udon a primé odkazy

Jednoduché kake udon pro 2 porce

Surovina Mnozstvi

Udon nudle 2 porce podle baleni

Jemné nafedéna tsuyu 700 ml hotového vyvaru

Jarni cibulka 2 stonky

Kizami nori a shiitake Podle chuti
Postup
e

1 Nudle uvarite podle obalu, slijte a proplachnéte.

2 Tsuyu naredte pro teplou polévku podle etikety nebo chuti.

3 Vyvar zahfejte bez prudkého varu a kratce v ném prohfejte nudle.

4 Rozdé&lte do misek a pfidejte cibulku, nori a pfipravené shiitake.

Pét primych odkazi na produkty

Yamamori Tsuyu omacka 220 ml

Hotovy zaklad, jehoz fedéni se Fidi etiketou. Otevrit produkt

Kikkoman Séjova omacka 1 |

Japonska séjova omacka pro domaci tsuyu. Otevrit produkt

Wadakyu Katsuobushi Bonito vio¢ky 40 g
Uzené bonito pro dashi zaklad. Otevrit produkt

Eaglobe Soba nudle 300 g
Pohankové nudle pro studené zaru soba. Oteviit produkt

Ayuko Udon nudle 300 g
SilnéjSi pSeni¢né nudle do teplého vyvaru. Otevrit produkt
Rychla kontrola

Etiketa Je jasné, zda jde o nefedénou omacku nebo koncentrat.
Dashi Vyvar je €iry a voni po kombu a katsuobushi.

Sila Studena namaceci verze je vyraznéj$i nez teply vyvar.
Nudle Jsou uvarené podle obalu a po scezeni nejsou slepené.
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https://www.tasteofasia.cz/p/yamamori-tsuyu-omacka-220-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-kikkoman-shoyu-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/wadakyu-katsuobushi-bonito-uzene-vlocky-z-tunaka-40-g
https://www.tasteofasia.cz/p/eaglobe-nudle-soba-300-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ayuko-udon-nudle-300-g

