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Kukuřičné nudle: rozšířený průvodce
Co je na etiketě, jak pracovat s tenkými prameny a jak je použít ve woku, vývaru či studené misce. Na závěr pět přímých
odkazů na produkty.

Kukuřičný škrob není kukuřičná mouka
U vybraných nudlí Super Q tvoří základ kukuřičný škrob, voda a stabilizátor. Není správné jim bez kontroly přisuzovat
vlastnosti celého kukuřičného zrna, například vysoký obsah vlákniny. Složení jiných výrobků se může lišit.

Vyberte podle jídla
Chystáte Co udělat s nudlemi Kdy je přidat

Wok Připravit podle obalu do pružna a dobře scedit. Až po mase a zelenině.

Vývar Uvařit zvlášť podle obalu. Do misky při podávání.

Studenou misku Po přípravě zchladit a okapat. Až po smíchání zálivky.

Bihon: název neprozradí surovinu
Tenké nudle pro pokrmy ve stylu pancit se tradičně vyrábějí také z rýže. Označení bihon samo o sobě neprokazuje
kukuřičný škrob ani dietní vlastnosti. U každého balení přečtěte složení.

Před nákupem a vařením
Zkontrolujte návod, alergeny a zamýšlený způsob použití. Pokud řešíte lepek, hodnotíte vždy celé jídlo včetně sójové či hotové
omáčky. Na pánvi si předem nachystejte všechny přísady, protože jemné nudle se dokončují rychle.

Co udělat, když měníte recept
Nahrazujete rýžové bihon kukuřičnými? Nepřebírejte dobu namáčení ani množství tekutiny z původního receptu. Začněte návodem
na novém balení, nudli průběžně ochutnejte a omáčku v pánvi dávkujte po troškách. Stejně postupujte při přechodu z polévky na
wok.
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Příprava krok za krokem

Praktický postup
Krok Kontrola

1. Etiketa Ověřte skutečný škrob, návod a případné alergeny.

2. Hydratace Čas a teplotu vezměte z balení; tenké prameny sledujte průběžně.

3. Skus Pro pánev mají být pružné, ne rozměklé.

4. Scezení Nenechávejte stát ve vodě; po scezení je jemně uvolněte.

5. Dokončení Omáčku nebo vývar přidávejte postupně.

Jak hlídat skus
Kousek nudle vytáhněte před koncem času uvedeného na obalu. Pro wok má být ohebný, ale ještě pevný, protože se
prohřeje v omáčce. Při přímém podávání musí být uvařený podle návodu. Po scezení nenechte prameny dlouho čekat.

Čtyři časté potíže
Potíž Příště / teď

Slepené Po scezení je nenechávejte čekat; opatrně oddělte.

Rozměklé Zkraťte první fázi přípravy a míchejte šetrněji.

Tvrdý střed Krátce dopřejte další tekutinu a ochutnejte.

Vodnatá pánev Lépe sceďte a tekutinu dávkujte po malých porcích.

Tekutinu dávkujte postupně
Tenké prameny mohou nasát omáčku rychle. Začněte malou dávkou a podle skusu přidávejte další po lžících.
Přeplněná pánev snižuje teplotu, zelenina se dusí a nudle se lámou při dlouhém míchání.

Podávání a zbytky
Nejlepší skus bývá krátce po přípravě. Hotové jídlo nenechávejte dlouho stát při pokojové teplotě; zbytky rychle zchlaďte a uložte
podle běžných pravidel bezpečné manipulace s potravinami.
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Recept a přímé odkazy
Kukuřičný wok s kuřetem a zeleninou
2 porce: 200 g kukuřičných nudlí, 250 g kuřecích prsou, mrkev, 150 g zelí, cibule, česnek, 2 jarní cibulky, 1-2 lžíce světlé
sójové omáčky, lžička rýžového octa, olej a trochu vody. Nudle připravte podle obalu. Kuře opečte do nejméně 74 °C v
jádru, přidejte zeleninu, potom nudle a omáčku. Krátce spojte a podávejte. Jde o domácí inspiraci, nikoli tvrzení o
tradiční receptuře.

Pět přímých odkazů na e-shop

Super Q Brand Kukuřičné nudle Bihon Golden 227 g
Tenké nudle z kukuřičného škrobu do pánve nebo vývaru.

Otevřít konkrétní produkt

Dek Som Boon Sojová omáčka světlá 300 ml
Světlá sójová omáčka pro slanou složku domácí zálivky.

Otevřít konkrétní produkt

Thai Dancer Rýžový ocet 300 ml
Rýžový ocet pro lehkou kyselost omáčky.

Otevřít konkrétní produkt

Oh Aik Guan Sezamový olej 150 ml
Sezamový olej po kapkách na závěrečné dochucení.

Otevřít konkrétní produkt

Mama Sita's Omáčka na rýžové nudle Pansit Bihon 40 g
Hotová filipínská omáčka jako alternativa k vlastní směsi; kontrolujte alergeny.

Otevřít konkrétní produkt

Důležitá kontrola
Sójové a hotové omáčky mohou obsahovat pšenici a další alergeny. Kukuřičné nudle samy o sobě nestačí k označení celého
pokrmu jako bezlepkového; čtěte etikety všech použitých výrobků.

Dochuťte až na talíři
Sezamový olej přidejte jen po kapkách na hotové jídlo. Sůl a kyselost dolaďte podle konkrétní omáčky; hotovou omáčku na pancit
berte jako alternativu, ne povinný doplněk.

https://www.tasteofasia.cz/p/super-q-brand-kukuricne-nudle-bihon-golden-227-g
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-healthy-boy-svetla-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/omacka-na-ryzove-nudle-pansit-bihon-40-g

