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Fialovy jam bez zameény

Ube je jam Dioscorea alata

Ma Skrobnatou strukturu, jemné ofiSkovou a vanilkovou linku. Neni to taro ani fialovy batat; barva samotna proto
nestaci k ur€eni suroviny.

Ube Taro Fialovy batat

Fialovy jam. Vyrazna fialova duzina, Jiny druh hlizy. Duzina byva bila nebo Sladky brambor. Byva sladsi a
Skrobnata textura a jemné zemita, svétla s fialovymi teCkami a chut je vodnatéjsi; v receptu mize fungovat,
ofiSkova az vanilkova chut. méné sladka. ale nevytvori stejnou chut.

Jakou formu zvolit

Cerstvé nebo mrazené ube

(
Nejlepsi pro doméci halaya a recepty, kde ma byt chut hlizy hlavni. Vzdy jej dikladné tepelné upravte.
Ube dzem

(
Hotova slazena forma pro napIng, tousty, palaCinky, pohary a rychlé dochuceni krému.

o Prasek nebo extrakt

Prasek prinasi susinu a mirnéjsi chut; extrakt obvykle hlavné vini a barvu. Davkujte podle etikety.

Rychlé pravidlo

Pro autentickou chut volte ube nebo ube dZzem. Taro a fialovy batat mohou obarvit dezert podobné, ale chut i textura budou jiné.
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Od dzemu k dezertu

Co ube méni v receptu

Napln a pomazanka Krém a tésto Napoje a zmrzlina

Ube dzem pouzijte do toastu, Do krému pridavejte dzem po Izicich. Ube zaklad rozmichejte s malym
palacinek, rolad a jako vrstvu do Prasek nejprve rozmichejte v tekuting, mnozstvim teplého mléka, pak doplite
poharu. Je uz slazeny, proto uberte aby nezustaly hrudky. studenou nebo mrazenou ¢ast.

dal$i cukr.

Pét primo vyuzitelnych produktut

Ube dzem 340 g
° OTEVRIT PRODUKT

Ube dzem s kokosem 340 g
OTEVRIT PRODUKT

Kokosové miéko 18 % 250 ml
OTEVRIT PRODUKT

Mouka z lepkavé ryze 400 g
OTEVRIT PRODUKT

Tapiokové perly S 454 g
OTEVRIT PRODUKT
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https://www.tasteofasia.cz/p/monika-ube-dzem-340-g
https://www.tasteofasia.cz/p/monika-ube-dzem-s-kokosem-340-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/mouka-z-lepkave-ryze-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/tapiokove-perly-s-thai-dancer-454-g
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Ube halaya krok za krokem

Suroviny

500 g vafeného a nastrouhaného ube
300 ml kokosového miéka

200 g slazeného kondenzovaného mléka
30 g masla nebo kokosového oleje
Spetka soli; cukr jen podle chuti

Postup

1 Pripravte ube

Hlizu oloupejte v rukavicich, nakrajejte a uvarte do Uplného zméknuti. Scedte a najemno nastrouhejte nebo rozmixujte.

2 Spojte zaklad

V Siroké panvi promichejte ube, kokosové a kondenzované mléko. Zaénéte na stfednim ohni a stale michejte.

4 Dokoncete tukem

PFidejte maslo nebo kokosovy olej a sul. Hotova halaya drzi stopu po varecce a odlepuje se od panve.

5 Nechte zpevnit

Prelozte do lehce vymazané nadoby, uhladte povrch a nechte vychladnout. Po zchlazeni dale zhoustne.

3 Redukujte
Jakmile smés houstne, ztlumte ohen. Michanim stahujte hmotu ode dna i z rohu, aby se nepfipalila.

Kontrolni bod

Halaya nema byt Fidka ani sucha. V horkém stavu ma byt husta a leskla; po vychlazeni jesté zpevni.
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