TASTE OF ASIA 1/2

Krupavé smazené banany

e

Tri podminky kifupavého vysledku

Pevny méné zraly banan drzi tvar, studené tésticko vytvori tenkou vrstvu a stabilni teplota oleje zabrani
mastnému obalu.

Pevny banan Studena voda 170 az 175 °C

Slupka muze byt Zlutd, ale duzina Hotovou smés rozmichejte s 70 az 80 Smazte po mensich davkach. Po
nema byt mékka. Banan krajejte ml studené vody. Tésto ma ulpét v vlozeni bananu ma olej zive, ale ne
podélné na ploché kusy. tenké vrstvé. prudce bublat.

vawv s

Nejcastéjsi chyby

Mékky banan a husté tésto PrepInény hrnec
Prezrala duzina se trha. P¥ili§ husta vrstva zUstava tézka a Mnoho kusU srazi teplotu oleje. Fritters nasaknou tuk a slepi
rychle tmavne. se k sobé.

Smés Lobo obsahuje pSenici, sezam a arasidy a mGze obsahovat séju. Vzdy zkontrolujte aktualni etiketu.

Prakticky priivodce - tasteofasia.cz



TASTE OF ASIA 2/2

Postup krok za krokem

Suroviny na 3 az 4 porce

1 saCek smési Lobo 85 g - 70 az 80 ml studené vody - asi 4 pevné méné zralé banany - dostatek neutralniho oleje na smazeni

1. Tésto 2. Obaleni 3. Smazeni

Smeés s vodou kratce rozmichejte do Banany krajejte podélné. Kazdy kus Smazte dozlatova, prubézné otacejte
hladka. Nenechavejte ji zbytecné obalte t&sné pred vlozenim do oleje. a mezi davkami vratte olej na teplotu.
dlouho stat.

Okapani zachova krupavost

Hotové kusy dejte na mfizku, ne na hromadu. Para tak mize
unikat a spodni strana nezvlhne.

Podavejte teplé. Kloay Kaak jsou nejlepsi kratce po usmazeni, kdy
je obal kiehky a banan uvnitf meékky, ale stale drzi tvar.

Prakticky privodce - tasteofasia.cz



