Tapiokové perly: rychly tahak

Velikost S a L neznamena stejny postup. Cas, mnozstvi vody i ptipadny odpo&inek se mohou lisit podle vyrobku.
Nejdfiv pfectéte obal; univerzalni ¢as vafeni neni spolehlivy.

Malé, velké a uvarené perly

S — malé perly Rychleji zméknou, snadno se slepi. Pudinky, kaSe, jemné dezerty.

L — velké perly Potfebuiji jiny ¢as i odpocinek. Bubble tea, pohary, vyrazna textura.

Sest krokii bez slepeni

1. Precist obal Ridte se 8asem, pomé&rem vody a pfipadnym odpoginkem konkrétniho vyrobku.
2. Dost vody Perly musi mit prostor; malo vody podporuje slepeni a nerovnomérné vareni.

3. Prvni minuty michat Zvedejte perly ode dna a oddélujte je od sebe.

4. Kontrolovat texturu Neexistuje jeden €as pro S i L. Ochutnejte a sledujte stfed perly.

5. Dokondéit podle obalu  Odpocinek pod poklickou délejte jen tehdy, kdyz jej uvadi vyrobce.

6. Slit a upravit Podle receptu proplachnéte, dobfe slijte a teprve potom osladte.

Rychla volba pouziti

Krémovy dezert Kokosové mléko a mango Sladit az po uvareni perel.
Ovocny pohar Li¢i nebo nata de coco Perly dobre slijte, aby pohar nezvodnatél.
Napoj Caij, sirup a led Pouzijte velikost ur€enou pro dany napoj.
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Kokosova tapioka s mangem

Suroviny na 4 porce

60 g malych tapiokovych perel, 400 ml kokosového mléka, cukr podle chuti, Spetka soli, zralé mango a voliteIné nata
de coco nebo lici.

Postup

Perly uvarte pfesné podle obalu. Dobfe je slijte a podle doporuceni vyrobce proplachnéte. Kokosové mléko kratce
prohfejte s cukrem a soli, vmichejte perly a rozdélte do misek. Doplfite mangem. Podavejte Cerstvé nebo jen kratce
vychlazené.

Rychla diagnostika

Tvrdy stfed Kratké vafeni nebo nevhodny postup. Pokracovat podle obalu; nepfidavat ¢as naslepo.

Kasovity povrch P¥ilis dlouhy var nebo hrubé michani. Zkratit dal§i varku a michat jemnéiji.

Slepeny blok Malo vody nebo mélo michani na zaatku.  Vafrit ve vétSim hrnci a oddélovat perly od prvnich
minut.

Tvrdnuti po uloZeni Skrobova textura se v chladu méni. Pfipravit blizko servirovani a uchovat v sirupu jen
kratce.

Pred podavanim
Hotové perly nenechavejte dlouho stat bez tekutiny. V chladu postupné tuhnou, proto nejlepsi texturu mivaji brzy po pfipraveé.

Etiketa rozhoduje

U rdznych znacek se liSi slozeni i navod. Zkontrolujte alergeny a doplrikové latky pfimo na obalu pouzitého vyrobku.

Tri zadsady pro dobrou texturu

Velikost: S a L nezaméfiujte. Voda: perly nesméji byt natésnané. Cas: fidte se obalem a vysledek kontrolujte ochutnanim.

TASTE OF ASIA www.tasteofasia.cz | Osobni nekomeréni pouziti 2



