Okonomiyaki: rychly tahak

Osacky styl stoji na kratce promichaném zeli, pevném otoceni a pomalém propeceni stfedu. Placku pfi pe€eni nestlacujte.

Suroviny
Hladka mouka 100 g
Studené dashi nebo voda 100 ml
Jemné nastrouhany nagaimo 40 g, volitené
Zeli, asi 5mm kousky 2409
Vejce 2 kusy
Tenkasu 4 |zice
Jarni cibulka 4 |zice
Vepiovy bucek asi 160 g
Olej malé mnozstvi

Pét kroku

1. Zaklad Mouku spojte s dashi a pfipadné nagaimem; staci hladké tésto bez dlouhého Slehani.
2. Jedna porce Zeli, polovinu tésta, vejce, tenkasu a cibulku kratce obracejte ode dna.

3. Prvni strana Na stfedné rozpalené panvi vytvarujte placku silnou asi 2 cm a na vrch polozte bucek.
4. Otoceni Otocte dvéma obraceckami, nepfitlaujte a dopecte stred.

5. Dokoné&eni Vratte masem nahoru a pfidejte omacku, majonézu, aonori a katsuobushi.

Pred panvi

Zeli Osusené a nakrajené pfiblizné na 5mm kousky.
Smés Lehce spojend, ne rozmixovana ani vodnata.
Nastroje Dvé Siroké obracecky pfipravené k otoceni.
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Peceni bez trhani

Cteni panve

Okraj drzi tvar Spodni strana je pfipravena k otoceni.

Silny kouf Panev je pfili§ horka; stahnéte vykon.

Tésto vytéka Smeés je prilis fidka nebo byla dlouho promichana.
Pruzny stfed Placka potrebuje jeSté nékolik minut bez pfitlacovani.

Rychlé opravy

Placka se trha Délejte mensi pramér a otocte ji az po zpevnéni okrajl.

Je hutna Smés obracejte kratce, zeli nemackejte a béhem peceni placku nestlacujte.
Povrch se pali Snizte teplotu a dopékejte déle; cilem je prohrat stred.

Je vodnata Zeli po omyti osuste a tésto smichejte az tésné pred pecenim.

Domaci omacka

Domaci omacka Mnozstvi

Worcester omacka 2 |zice

Kecup 2 |zice

Sojova omacka 1 1zice

Med nebo cukr 1 1zicka

Ryzovy ocet 1 1ziCka podle chuti
Dokong¢eni

Omacku rozetfete az na hotovou placku. Pridejte japonskou majonézu, aonori nebo jemné nakrajené nori a katsuobushi. Podavejte ihned,
dokud je povrch kfupavy a stfed Stavnaty.
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