Kai Yang

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Pro€ funguje rozstfizené kure

Kufre rozstfizené naplocho se prohfiva rovhomérnéji nez celé kufe v plvodnim tvaru. Marinada ma vétsi plochu
kontaktu a na grilu Ize snadnéji oddélit pomalé propeceni od rychlého zbarveni kize.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

Kaze tmavne pfilis rychle Presunite kufe do nepfimé zoény, zavfete viko a s dokonéenim kiize pockejte.
Maso je hotové, klize mékka Kratce grilujte kiizi dolt nad mirnym pfimym Zarem a neprestaveijte hlidat.
Chybi koriandrovy kofen Pouzijte silné stonky koriandru; samotné listy maji jemné&jsi chut.

Nemate venkovni gril Pecte na mfizce v troubé a na zavér kratce pouzijte horni gril.

Marinada bez prehanéni
- Kufe osoluje rybi i s6jova omacka; dalsi sul pfidavejte az po ochutnani.
- Cukr podporuje karamelizaci, ale nad prudkym Zarem se snadno spali.

- Pfed grilovanim nechte prfebytecnou marinadu okapat, povrch vSak neutirejte do sucha.

Teplota a hygiena

- Syrové kufe marinujte vzdy v chladu.

- Marinadu, ktera byla v kontaktu se syrovym masem, nepouzivejte jako omacku bez dikladného provareni.
- Teplotu méfte mimo kost; bezpe¢né minimum je 74 °C.

- Hotové kufe nevracejte na nadobi po syrovém mase.
Podavani v thajském stylu

Kufe doplnte lepkavou ryzi, som tam, erstvou limetou a dipem. Jednotlivé ¢asti podavejte zvlast, aby kize
nezvihla.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 1 kufe o hmotnosti 1,4 az 1,7 kg, rozstfizené naplocho

- 4 strouzky Cesneku

- 3 kofeny koriandru nebo 8 silnéjSich stonkl

- 1 stéblo citronové travy

- 1 1zi¢ka bilého pepre

- 2 Izice rybi omacky

- 1 1zice svétlé s6jove omacky

- 1 I1zice palmového nebo titinového cukru

- 1 I1zice neutralniho oleje

- volitelné 1/2 1zicky kurkumy

- limeta, lepkava ryze a som tam k podavani

Osm kroku

1.
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Pripravte kufe - Odstrarite patef, kufe rozevrete a pres folii srovnejte na podobnou tloustku.

. Rozdrtte aromaticky zaklad - Cesnek, koriandrové kofeny, citronovou travu a pepf utluéte na hrubou pastu.

. Smichejte marinadu - Pfidejte rybi a séjovou omacku, cukr, olej a pfipadné kurkumu.

. Marinujte - Kufe potfete i pod kiizi a nechte v chladu nejméné 4 hodiny, idealné pfes noc.

. PFipravte dvé zény grilu - Jednu &ast rozehfejte, druhou ponechte bez pfimého zaru; rost oCistéte a potrete olejem.
. Grilujte nepfimo - Kufe polozte kizi nahoru mimo pfimy zar, zavfete viko a pribézné otacejte.

. Dokoncete kuzi - Na zavér kratce presunte kizi dolt nad mirnéjsi pfimy zar a hlidejte cukr v marinadé.

. Zméfte a nechte odpocinout - V nejsilngjsi ¢asti musi byt nejméné 74 °C; pfed porcovanim nechte 10 minut odpocinout.

Nam jim jaew
Klasicky ostry dip kombinuje rybi omacku, limetovou nebo tamarindovou kyselost, chilli, palmovy cukr a prazenou
ryzi. Michejte jej tésné pred podavanim a doladte po malych davkach.
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AHG Marinada na kufe Kai Yang 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/marinada-na-kure-kai-yang-50-g

Squid Rybi omacka 300 mi
https://www.tasteofasia.cz/p/rybi-omacka-squid-300-ml

Dek Som Boon Sojova omacka svétla 300 mli
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-healthy-boy-svetla-300-ml

Flying Goose Sriracha s citronovou travou 455 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/chilli-omacka-sriracha-s-citronovou-travou-455-mi
Thai Dancer Sladka chilliomacka 735 ml

https://www.tasteofasia.cz/p/sladka-chilli-omacka-thai-dancer-735-mi

Rychla a klasicka cesta
- Hotova marinada Kai Yang $etfi Cas; davkovani a alergeny ur€ujte podle etikety.
- Pro klasickou domaci marinadu pouzijte Cesnek, koriandrovy kofen, pepf, rybi a séjovou omacku a cukr.

- Sladka chilliomacka je pohodiny dip, ale neni totozna s nam jim jaew.

Nam jim jaew za 5 minut
- Smichejte rybi omacku, limetovou §tavu, palmovy cukr a chilli.
- Pfidejte praZzenou mletou ryzi a jemné nakrajenou Salotku.

- Ochutnejte az po rozpusténi cukru a vyvazujte po malych davkach.

Servirovani a uchovani

Kufe porcujte az po odpocinku. Podavejte s lepkavou ryzi, som tam, limetou a dipem. Zbytky rychle zchladte, ulozte
oddélené od salatu a pfi ohfevu prohfejte skrz.

Kontrolni seznam

- KlzZe je zlata a jen misty tmavé opecena.
- Maso dosahlo nejméné 74 °C mimo kost.
- Kufe odpocivalo 10 minut.

- Pfimé produktové odkazy a alergeny jsou ovéfené.
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