Miso polévka

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Vysledek v jedné vété

Cisté dashi, jemné tofu, pruzna wakame a miso rozpusténé az po odstaveni — pravé posledni krok chrani vini a vyvazenou chut.

Pomér pro 4 mensi porce
» 800 ml dashi vyvaru

* 60-80 g bilé nebo svétlé miso pasty

* 200 g hedvabného nebo mékkého tofu

* 5 g suSené wakame

* 2 jarni cibulky

* voliteIné nékolik kapek svétlé sojové omacky

Tri pravidla
» Miso davkujte postupné: rizné pasty maiji odliSnou slanost.
* Po pfidani miso uz polévku nenechte prudce vafrit.

» Tofu a wakame neprevarujte; obé suroviny staci kratce prohfat.
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Osm krokl bez chyby

1. Pfipravte wakame — Su$enou fasu zalijte studenou vodou, nechte 5 minut nabobtnat, scedte a lehce
vymackejte.

2. Nakrajejte tofu — Tofu krajejte ostrym noZzem na kostky asi 1,5 cm. Pracujte jemné, aby se nerozpadlo.
3. Ohfejte dashi — Vyvar zahfivejte k mirnému varu. Silny var neni potreba.

4. Prohfejte tofu — Kostky tofu vlozte do vyvaru a 1-2 minuty je prohfivejte bez prudkého michani.

5. Pfidejte wakame — Rasu vloZte aZ ke konci; stadi ji pfiblizné pal minuty.

6. Odstavte hrnec — Jakmile je obsah horky, vypnéte plotynku. Od této chvile uz polévku prudce nevaite.

7. Rozpustte miso — Cast vyvaru odeberte do nab&racky a pastu v ni rozmichejte nebo protladte pres sitko,
poté vratte do hrnce.

8. Ochutnejte a podavejte — Podle chuti pfidejte dalSi miso, rozdélte do misek a dokoncete jarni cibulkou.

Rychla oprava
PFili§ slana: pfidejte nesolené dashi nebo horkou vodu. Slaba: rozpustte malé mnozstvi miso zvlast. Zakalena a plocha: polévka

po pfidani miso pravdépodobné dlouho vafrila.

Kontrola pred servirovanim
* Polévka je horka, ale nebubla.
* Tofu drzi tvar a wakame neni rozvarena.

* Miso je dokonale rozpusténé bez hrudek.
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