Secuanskeé Stir-Fry

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany

Rychlost, viiné a kontrast textur

Stir-fry funguje diky pfipravenym surovinam, vysokému zaru a kratkému vareni. SeCuansky charakter pfidava
spojeni chilli a se¢uanského pepfre: Zar, citrusova vané a jemné brnéni.

Rozhodovaci tabulka

Problém Naprava

Kufe pousti vodu Osuste je, rozehrejte wok a opékejte po mensich davkach.
Kofeni hotkne Snizte zar a prohrivejte jen do uvolnéni viné.

Zelenina mékne Nakrajejte stejné velké kusy a opékeijte je kratce.

Omacka tvofi louzi Pouzijte pfesné mnozstvi a pfidejte ji az na konci.

Jak ridit palivost
- Celé chilli je mirngjSi nez rozfiznuté; seminka a vnitfni zebra zvysuji ostrost.
- Secuansky pepr davkujte kvuli vaini a brnéni, ne jako nahradu chilli.

- Palivost zvySujte az po ochutnani hotové omacky.

Textura bez kompromisu

Kure, papriky a cibule se pfipravuji oddélené a spojuji az na konci. Diky tomu maso ziska barvu a zelenina zlstane
kfupava.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 600 g kufecich stehen bez kosti, kostky 2 az 3 cm

- 1 Cervena a 1 zelena paprika, SirSi prouzky

- 1 cibule, klinky

- 4 strouzky Cesneku a 20 g zazvoru

- 3 jarni cibulky, bila a zelena ¢ast zvlast

- 6 az 10 suSenych chilli papric¢ek, podle palivosti

- 1 I1zicka seCuanského pepre, pouze aromatické slupky

- 2,5 Izice neutralniho oleje

- marinada: 1 IZice svétlé séjové omacky, 1 Izice vody nebo Shaoxing vina, 2 I1Zicky Skrobu
- omacka: 1,5 Izice svétlé sojové omacky, 1 Izice ryzového octa, 1 Izicka cukru, 70 ml vody, 1 1Zicka Skrobu

- nékolik kapek sezamového oleje a jasminova ryze k podavani

Osm kroku

1. Smichejte omacku - Séjovou omacku, ocet, cukr, vodu a Skrob rozmichejte bez hrudek.

. Marinujte kufe - Kufe promichejte se s6jovou omackou, vodou nebo vinem a Skrobem; nechte 15 minut.

. Pripravte vSe k ruce - Nakrajejte zeleninu a aromatické suroviny. U sporaku uz nebude ¢as.

. Opecte kure - Rozpaleny wok potfete olejem a kufe opékejte v jedné vrstvé po davkach; poté je vyjméte.
. Opecte zeleninu - Papriky a cibuli kratce opékejte na vysokém Zaru, aby chytly barvu a zlstaly kfupavé.

. Rozvonte kofeni - Snizte zar a chilli se seCuanskym pepfem prohfivejte 20 az 30 sekund bez z€ernani.

. Pridejte aromatiku - Vmichejte ¢esnek, zazvor a bilou ¢ast cibulky; hned vratte kufe a zeleninu.
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. Dokoncete omackou - Omacku znovu promichejte, nalijte po okraji woku a kratce svarte do tenkého lesklého filmu. PFidejte
zelenou cibulku a sezamovy ole;j.

Varianta s hotovou pastou

Hotové stir-fry pasta zkrati ptipravu omadky. Ridte se davkovanim vyrobce a dalsi séjovou omacku i stl pridaveijte
az po ochutnani.
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AHG Pasta Stir-Fry klasicka 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-stir-fry-klasicka-50-g

Lee Kum Kee Sojova omacka svétla 500 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-lee-kum-kee-svetla-500-ml
Thai Dancer Ryzovy ocet 300 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml

Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml

Royal Tiger Jasminova ryzZe 5 kg

https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-royal-tiger-5-kg

Jak volit cestu

- Klasicka pasta nabidne rychly zaklad, ale nenahradi viini se€uanského pepre.
- Svétla séjova omacka doda slanost a umami bez pfilis tmavé barvy.

- Ryzovy ocet vyvazi cukr a tuk, sezamovy olej patfi az na konec.

- Jasminova ryze zachyti malé mnozstvi omacky a zjemni palivost.

Servirovani a uchovani

Stir-fry podavejte ihned. Zbytky rychle zchladte a uchovejte zakryté; pfi ohfevu pouZijte kratky vysoky Zar a kapku
vody. Zelenina pfi skladovani postupné zmékne.

Kontrolni seznam

- Kufe je opecené, nikoli dusené.
- Kofeni neni pfipalené.

- Zelenina zUstava kfupava.

- Kufe dosahlo nejméné 74 °C.

- Omacka netvofi louzi.
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