Yakiniku: princip a omacka

RozSifeny privodce - 4 porce

Co je yakiniku

Japonskeé stolni grilovani tenkych platki masa a zeleniny. Na mfizce tuk odkapava, na plotné zUstava vice stavy.
Doma staci Siroka panev, vysoka teplota a malé davky.

Yakiniku neni teriyaki

YAKINIKU TERIYAKI
Zpusob grilovani; tare je marinada, dip nebo lehka Technika, pfi niz se sladko-slana omacka redukuje na
zaveérec€na glazura. suroviné do lesklého povrchu.

Pomér domaci tare

100 ml s6jové omacky - 60 g jablka - 20 g cukru nebo medu
15 ml ryzového octa - 10 ml sezamového oleje
2 strouzky ¢esneku - 12 g zazvoru - 10 g prazeného sezamu

Suroviny k hlavnimu jidlu

500 g hovéziho - paprika - cuketa - 200 g hub - 300 g ryze - 2 jarni cibulky - neutralni olej

TRI PRIPRAVNE KONTROLY

1. Maso krajejte napfi¢ vlaknem na 2-4 mm.
2. Cisty dip oddélte pred kontaktem se syrovym masem.
3. Panev rozehfejte dfive, nez zacnete opékat prvni davku.
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Yakiniku: technika

Od noze k hotové misce

Tenky fez

Zpevnéte maso 25-35 minut v mrazaku a krajejte napfi¢ viaknem na 2-4 mm.
Cisty dip bokem
Tretinu tare oddélte pred kontaktem se syrovym masem.

Kratka marinada
Tri IZice tare a 15-20 minut v chladni¢ce staci.

Opecte ji do zmeéknuti, ale zachovejte tvar.

Maso v jedné vrstvé
Asi 30-45 sekund z kazdé strany; panev neprepliujte.

Glazura na zavér
Pridejte jen 1-2 Izice Cisté tare na poslednich 20-30 sekund.

° Zelenina prvni
o

Okamzité podavani
P RyZe, zelenina, maso, jarni cibulka, sezam a Cisty dip.
n

trolni body

Maso: opecené okraje a Stavnaty stied - Glazura: tenky leskly film
Zelenina: mékka, ale drzi tvar - Panev: bez louze omacky
Servirovani: ¢isty dip, nikoli syrova marinada

Pouzitou marinadu nepodavejte bez duikladného provareni. Nejjednodussi je oddélit Cistou porci jesté pred viozenim masa.

Kdyz vysledek nevyjde

MASO SE DUSI GLAZURA SE PALI
Osuste je a pokracujte po mensich davkach na vyssi Otrete panev a glazujte jen poslednich 20-30 sekund.
teploté.

Zaklad uspéchu: tenky fez - suchy povrch - rozpalena panev - malé davky - kratka glazura
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Yakiniku: vybér produkti

Kazdy odkaz vede pfimo na konkrétni produkt

0 Yamamori Yakiniku omacka 220 ml

Hotova tare pro glazuru i Cisty dip.

Otevrit produkt na Taste of Asia

S&B Yakiniku BBQ smés 30 g

Suché dochuceni masa, tofu a zeleniny.

Otevrit produkt na Taste of Asia

Séjova omacka japonského typu 1|

Sojovy zaklad domaci tare.

Otevrit produkt na Taste of Asia

Sezamovy olej 150 ml

Oriskové aroma v malém mnoZstvi.

Otevrit produkt na Taste of Asia

Ryzovy ocet 300 ml

Jemna kyselost pro vyvazeni omacky.

Otevrit produkt na Taste of Asia

Casovy plan pro klidné vareni

0:00 Uvarte ryzi a smichejte tare.

0:10 Nakrajejte zeleninu a rozdélte omacku.
0:15 Kratce marinujte maso v chladnicce.

0:25 Opecte zeleninu, potom maso po davkach.
0:35 Kratce glazujte, sestavte misky a podavejte.

Vymeény bez zmény techniky

Hovézi Ize nahradit vepfovou panenkou, kufecimi stehennimi Fizky, pevnym tofu nebo hlivou. VZdy zachovejte tenky fez,
suchy povrch, malé davky a omacku az na konci.

DALSI CTENI
Japan National Tourism Organization: Yakiniku - Kikkoman: Yakiniku Sauce - USDA FSIS: Grilling and Food Safety
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https://www.tasteofasia.cz/p/yamamori-yakiniku-omacka-220-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/s-b-yakiniku-bbq-korenici-smes-30-g
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-healthy-boy-japonskeho-typu-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml

