Black Pepper Stir-Fry

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany
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Rychlost vznika pfipravou, ne zmatkem

Stir-fry se vari béhem nékolika minut. Kfiehké maso vyzaduje krajeni pfes vlakno, kratkou marinadu a opeceni
po davkach. Omacka musi ¢ekat smichana vedle plotny.

Rozhodovaci tabulka

Problém Reseni

Maso pousti vodu Wok je malo horky nebo preplnény; opékejte po davkach.
Maso je tuhé Krajejte pfes vlakno, tence a zkratte dobu opékani.
Omacka je tézka Zfedte |Zici vody a nepfidavejte dalsi Skrob.

Pepf horkne Nenechavejte ho dlouho na suchém rozpaleném woku.

Vybér masa a pepfre
- Flank steak, rosténec nebo kyta funguji, pokud je nakrajite tence pfes vlakno.
- Cely pepf rozdrceny tésné pred varenim ma cist$i vini nez dlouho otevieny miety.

- Hrubsi ¢ast pepre dava aroma, jemnéjSi ¢ast propoji omacku.

Role omacek

Ustficova omacka dodava télo a umami, svétla séjova slanost a tmava séjova predevsim barvu. Kazdou davku
dochutte podle etiket konkrétnich vyrobk.

Prace s domacim wokem
- Wok predehfejte prazdny.
- Po vlozeni masa musi byt slySet intenzivni syceni.

- Mezi davkami nechte wok znovu rozehrat.

- Zeleninu opékejte kratce a omacku pridejte az nakonec.
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Suroviny

- 500 g hovéziho rosténce nebo flank steaku
- 1 Cervena a 1 zelena paprika

- 1 vétsi cibule

- 2 strouzky ¢esneku

- 2 Izice neutralniho oleje

- uvafend jasminova ryze k podavani

- 2 Izice Ustficové omacky

- 1,5 IZice svétlé sojové omacky

- 1 1Zi¢ka tmavé sojové omacky

- 2 1ZiCky Cerstvé drceného erného pepie
- 1 1Zicka cukru

- 2 |Zice vody nebo vyvaru

- 1 I1zicka kukufi¢ného Skrobu

- na marinadu: 1 IZice séjové omacky, 1 IZice Shaoxing vina a 2 IZicky Skrobu

Osm kroku

1. Nakrajejte maso - Krajejte pfes vlakno na platky silné nejvyse 5 mm.

. Marinujte - Promichejte maso se séjovou omackou, vinem a Skrobem. Nechte 10 az 15 minut.

. Smichejte omagku - Ustficovou a s6jové omadky spojte s pepfem, cukrem, vodou a krobem.

. Rozpalte wok - Prazdny wok zahfejte, potom pfidejte ole;j.

. Opecte maso - Rozlozte ho v jedné vrstvé, kratce nechte bez pohybu a rychle opecte po davkach.
. Opecte zeleninu - Maso vyjméte. Papriku a cibuli opékejte 60 az 90 sekund, aby zUstaly pevné.

. Spojte - Vratte maso, pfidejte ¢esnek a pfipravenou omacku. Michejte 45 az 60 sekund.
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. Podavejte - Jakmile omacka obali suroviny, stahnéte z ohné a ihned podaveijte s ryzi.

Bezpeéna prace s masem

Syrové maso drzte oddélené od hotovych surovin. Pouzijte Cisté prkénko a nacini a maso tepelné upravte podle
jeho druhu a tloustky.
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Suroviny s primymi odkazy

AHG Pasta Black Pepper Stir-Fry 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-black-pepper-stir-fry-50-g

Drana Pepr Cerny Cely 20 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-pepr-cerny-cely-20-g

Lee Kum Kee Sojova omacka svétla 500 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-lee-kum-kee-svetla-500-ml
Maekrua Ustficova omacka 300 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ustricova-omacka-maekrua-300-ml

Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml

https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml

Rychla varianta s hotovou pastou
- Pastu pouzijte misto domaci omacky, ne soucasné s plnou davkou vSech omacek.
- Nejprve ovéfte davkovani a alergeny na etiketé.

- Zeleninu a maso stéle opékejte zvlast, aby se nedusily.

Alergeny a etiketa

Sdjova a Ustficova omacka mohou obsahovat soju, lepek a mékkyse. Hotové pasty maji viastni sloZeni. Vzdy
rozhoduje etiketa konkrétniho vyrobku.

Ulozeni a ohrev

Nejlepsi je pokrm ihned po uvareni. Zbytky rychle zchladte, uloZte zakryté a pfi ohfevu pouZzijte vysokou teplotu jen
kratce, aby zelenina dale nemékla.

Co pripravit pred zapnutim plotny
- Maso marinované a rozdélené na dvé davky.
- Zeleninu nakrajenou na podobné velké kusy.

- Omacku rozmichanou véetné Skrobu.

- Ryzi hotovou a talife pfipravené k okamzitému servirovani.
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