HOISIN OMACKA TASTE OF ASIA 1/2

Sladka, slana a vyrazna

Hoisin je hotova koncentrovana omacka

Typicka je husta textura, sladko-slana chut a fermentovany soéjovy zaklad. Hodi se jako dip, marinada i glazura, ale
kvali cukru se snadno pfipali.

Dip Marinada Glazura

Pouzijte pfimo nebo zfedte ryzovym Smichejte s vodou, séjovou omackou, Nanasejte az ke konci pe€eni nebo
octem a vodou. Hodi se k zavitkim, ¢esnekem nebo zdzvorem. grilovani. Cukr zkaramelizuje rychleji
kachné a grilovanému masu. Nepfidavejte dalSi cukr bez ochutnani. nez se maso propece.

Ctyfi prakticka pravidla

1 Ctéte etiketu Receptury se ligi. Sledujte soju, pdenici, sezam, cukr, sl a doporu¢ené davkovani.

2 Zacnéte mensi davkou Hoisin je koncentrovana. Pfidejte ji po IZicich a chut doladte az po promichani.

3 Red'te podle pouziti Pro dip sta¢i malé fedéni, do marinady pfidejte vice tekutiny a pro glazuru ji ponechte hustsi.
4 Chrante pred zarem Pfi grilovani a peéeni potirejte aZ na konci. V panvi pfidejte omacku po opeéeni surovin.
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RECEPT TASTE OF ASIA 2/2

Kure s hoisin glazurou

Suroviny - 4 porce

600 g kurecich stehen bez kosti

3 Izice hoisin omacky

2 IZice vody

1 1Zice ryzového octa

1 I1zicka sezamového oleje

2 strouzky €esneku, paprika, jarni cibulka

1 Pripravte kuie

Maso osuste a nakrajejte na stejnomérné kousky. Papriku a jarni cibulku pfipravte zvlast.

2 Smichejte glazuru

Hoisin rozmichejte s vodou, ryZzovym octem, sezamovym olejem a ¢esnekem.

4 Pridejte zeleninu

PFidejte papriku a kratce ji opecte. Potom vratte vSechny kousky kufete do panve.

5 Dokoncete glazurou

Vmichejte omacku a 1-2 minuty prohfivejte, az obali maso. Podavejte s ryzi a cibulkou.

3 Opecte maso
Kufe opecte po davkach bez omacky, aby se zatahlo a nezacalo se dusit.

Nejcastéjsi chyba

Hoisin nepfidavejte na za¢atku prudkého opékani. Nejprve opecte maso, potom kratce zkaramelizujte omacku na niz§im zaru.
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