Jidasovo ucho: rozsireny pruvodce

Rozpoznani susenych a namocenych hub, bezpe&na pfiprava, vyuziti v kuchyni a recept na kfupavy salat.

-

Co presné kupujete

Susené Lehké, scvrklé kusy s dlouhou trvanlivosti; pfed vafenim vyrazné zvétsi objem.
Rehydratované Pruzné, lesklé a zvinéné houby s jemnou chuti a kfupavou strukturou.

Cerné a ¢ernobilé LiSi se vzhledem a tloustkou; konkrétni pfipravu uréuji pokyny vyrobce.
Dulezité Jidasovo ucho je houba, ne nahrada za bézné lesni houby v kazdém receptu.

Volba podle jidla

Wok Pridejte je po rehydrataci a ocisténi; kratce je prohrejte s omackou.
Polévka Nakrajejte je na mensi kusy a vlozte do vyvaru béhem zavérecné Casti vareni.
Salat Po namoceni a ocCisténi je kratce povarte, zchladte a dobfe osuste.
Napiné Nasekejte je, aby rovnomérné rozdélily pruznou strukturu do smési.

Rychla orientace

Jemna chut nechava vyniknout dresink a koreni. Pruzna struktura funguje nejlépe, kdyz houby po namoceni ocistite a neprevafite.
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Ctyfi kroky

1. Odmeéit Pouzijte jen potfebné mnozstvi; houby po namoceni nékolikanasobné zvétsi objem.
2. Namocit Zalijte Cistou vodou a dodrzte ¢as uvedeny na obalu.

3. Proplachnout Vodu slijte, houby proplachnéte a odfiznéte tuhé kofinky.

4. Tepelné upravit PFed podavanim je uvarte nebo prohfejte podle receptu a pokynu vyrobce.

Bezpecéna prace bez zbyte€nych prodlev

Namocte jen mnozstvi, které hned zpracujete. Vodu po namaceni nepouzivejte do jidla, houby proplachnéte, odstrarite tuhé casti a
tepelné upravte. Konkrétni ¢as namaceni a vareni vzdy pfizplsobte obalu.

Diagnostika
Houby jsou tuhé Prodluzte namaceni podle pokynu obalu a odstrarite pevné kofinky.
Salat je vodnaty Po vareni houby i okurku dukladné osuste a dresink pfidejte tésné pred podavanim.
PFilis slané Sojovou omacku davkujte postupné a vyvazte ji ryzovym octem a okurkou.
Nevyrazné Pridejte €esnek, jarni cibulku, chilli nebo nékolik kapek sezamového oleje.
PFilis velké kusy Po rehydrataci houby nakrajejte na pohodina sousta.

Uchovani

Stwace  Powe
Susené houby Uchovavejte suché, uzaviené a podle udaju na obalu.
Béhem namaceni Nenechavejte je dlouhé hodiny pfi pokojové teploté.
Po namoceni Zpracujte bez odkladu; zbyte¢né je neskladujte.
Hotovy pokrm Zbytky rychle zchladte a ulozte do chladnicky.
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Salat a primé odkazy

Salat z jidasova ucha

Surovina na 3 porce Mnozstvi

Susené jidasovo ucho 209

Salatova okurka 1 vétsi kus

Cesnek a jarni cibulka 2 strouzky a 2 stonky

Svétla sojova omacka 1,5 Izice

RyZovy ocet 1,5 Izice

Sezamovy olej 1 1zicka

Chilli a sezam Podle chuti
Postup
Kok Komomibes

1. Namoceni Houby namocte podle obalu, slijte, proplachnéte a odstrante tuhé ¢asti.

2. Vareni Kratce je povarte do bezpecného prohrati, poté zchladte a osuste.

3. Dresink Smichejte s6jovou omacku, ryzovy ocet, Cesnek a sezamovy ole;j.

4. Dokonceni Promichejte s okurkou a cibulkou; chilli a sezam pfidejte az na zavér.

Pét primych odkazi na produkty

Mountains Jidasovo Ucho Cerné 100 g

Zakladni suSena houba pro salat, wok i polévku. Otevrit produkt

Dek Som Boon Svétla séjova omacka 1 |

Slana slozka dresinku bez vyrazného ztmaveni. Otevrit produkt

Thai Dancer Ryzovy ocet 300 ml
Jemna kyselost pro studeny dresink. Otevrit produkt

Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml
Aromatické dokonc&eni salatu. Otevrit produkt

Farmer Brand Ryzové nudle 5 mm 400 g
PFiloha nebo zaklad pro teplou variantu jidla. Otevfit produkt
Rychla kontrola

Objem Mnozstvi po namoceni odpovida receptu.

Cistota Houby jsou proplachnuté a bez tuhych kofinkd.
Tepelna Uprava Houby byly pfipravené podle receptu a udajl vyrobce.
Vysledek Struktura je pruzna a kfupava, ne tuha.
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https://www.tasteofasia.cz/p/mountains-jidasovo-ucho-cerne-100-g
https://www.tasteofasia.cz/p/svetla-sojova-omacka-healthy-boy-1l
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzove-nudle-5-mm-siroke-400-g

