Houby shiitake

Vybér, namaceni a vyuZziti bez plytvani

Shiitake maji pevnou duzninu a vyrazné umami. Cerstvé se hodi na prudké opékani, susené po namodeni do polévek, oméadek a
dusenych jidel. Nalev ze suSenych hub Ize po jemném pfecezeni a dukladném provareni pouzit jako zéklad vyvaru.

Cerstvé ocistit, nakrajet, tepelné upravit wok, gril, panev
Sudené namocit do uplného zméknuti vyvar, omacka, duseni
Trené malé mnozstvi do tekutiny rychlé zesileni umami

Bezpeény zaklad

* Houby jezte vzdy fadné tepelné upravené.
» Tuhé tfené odfiznéte; Ize je vyvafit a poté odstranit.
» Nalev precedte pres jemné sitko nebo filtr a pfed pouzitim provarte.

Namaceni Chut

Cas se li$i podle tloustky hub a pokyni na obalu; hotova houba Su$eni zvyraznuje chutové latky, které podporuji viem umami.
je poddajna i uprostred.
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Nudle se shiitake

Rychla panev se svétlou s6jovou omackou

4 porce | priblizné 35 minut + namaceni

Suroviny Omacka
250 g nudli, 25 g susenych shiitake, jarni cibulka, zazvor, ¢esnek, 3 Izice svétlé sojové omacky, 120 ml pfecezeného nalevu, 1
svétla sojova omacka, olej. 1zicka cukru a par kapek sezamového oleje.

1 Shiitake namocte do Upiného zméknuti. Nalev pfecedte, houby nakrajejte a tfené odstrarite.
2 Nudle uvarte podle obalu, slijte je a nechte kratce okapat.

3 Na panvi rozvonte zazvor a Cesnek, pfidejte houby a nékolik minut opékejte.

4 Prilijte omacku, kratce provafte a vmichejte nudle.

5 Dokoncete jarni cibulkou a sezamovym olejem. Podavejte ihned.

Kdyz se vysledek nedafri

* Houby jsou tuhé: nebyly zcela rehydratované nebo se vafily pfili§ kratce.
» Nalev kfupe: pfisté jej pfecedte pres papirovy filtr.
« Jidlo je pfesolené: sdjovou omacku pfidavejte postupné a fedte nalevem.

Pred podavanim Dalsi varianta
Ochutnejte az po spojeni nudli s omackou; nudle ¢ast tekutiny Pridejte pak choi nebo ¢inské zeli a ponechte zeleninu kfupavou.
vstfebaji.
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