Gochujang bez zmatku

Co je pasta zac a jak s ni bezpecné vafit

Gochujang je husta korejska fermentovana pasta. Kombinuje chilli, obilnou slozku, fermentovanou séju a sul. Neni to totéz co
sriracha, sambal ani suché gochugaru.

Dip 1 1ZiCka na porci zjemnit vodou, octem nebo majonézou

Marinada 1-2 Izice na 500 g doplnit séjou, Cesnekem a olejem

Polévka 1 1zicka do hrnce rozmichat v teplé tekutiné

Glazura 1 Izice na panev fedit a pfidat az ke konci
Pozor na vysoky zar Skladovani
Husta pasta se sladkou slozkou se snadno pripali. Nejdrive ji Po otevreni se fidte obalem, pouzivejte ¢istou suchou IZici a
rozmichejte s tekutinou. nadobu dobre zavirejte.

Pired varenim zkontrolujte etiketu

* Receptura a paélivost se lisi podle vyrobku.
* Oznaceni ,z hnédé ryze“ plati jen tam, kde to uvadi konkrétni vyrobek.
 Alergeny mohou zahrnovat soju, pSenici nebo sezam.
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Kure v gochujang glazure

Rychly recept pro 2-3 porce

Suroviny K podavani
500 g kufecich stehen bez kosti, 1-2 |Zice gochujangu, séjova Uvarena ryze, jarni cibulka a sezam. Palivost nastavte podle
omacka, med, €esnek, voda, olej. konkrétni pasty.

1 Gochujang rozmichejte se s6jovou omackou, medem, esnekem a 3 Izicemi vody.
2 Kufe nakrajejte a opecte na oleji téméF domékka.

3 Ztlumte Zar, prilijte omacku a dobfe promichejte.

4 Kratce probublavejte, dokud glazura neobali maso; podle potfeby pfidejte vodu.

5 Podaveijte s ryzi, jarni cibulkou a sezamem.

Jak recept doladit

* PFiliS palivé: pfidejte vice ryZze nebo neostré slozky omacky.

* PFilis husté: prilévejte vodu po IZicich.

» Malo vyrazné: dochutte séjovou omackou nebo ryzovym octem, ne dalSi davkou naslepo.
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