Cerny a hnédy ryzovy ocet

Dva odlisné chutové nastroje

Tmava barva sama neuréuije slozeni ani pouziti. Cerny ryzovy ocet byva hlubsi a hodi se do vyraznych omadek a dipti. Ocet z
hnédé ryze je zpravidla jemnéjSi a snaze zapadne do zalivek a marinad.

Cerny ryzovy ocet tmavy, pInéjsi, vyrazny dip na knedli¢ky, nudle, duSena jidla
Ocet z hnédé ryze jemnéjsi, obilny, kulaty zalivky, marinady, ryzové misky

Cerny ocet Hnédy ryzovy ocet

PFidavejte po IZickach a ¢ast ponechte na konec, aby aroma V lehké zalivce za¢néte jednim dilem octa na dva az ffi dily
nezmizelo. oleje.

Kontrola etikety

 Ovérte pouzité obiloviny a pfipadny cukr, sul ¢i karamel.

« Cinsky &erny ocet neni jedna jednotna receptura.

* Barva neni spolehlivy ukazatel intenzity ani kyselosti.

* U teplych jidel pfidejte ¢ast octa az na zaveér.

* U dipu ochutnavejte spole¢né s jidlem.

* Pfi zaméné svétlého octa upravte barvu i sladkost celé omacky.
* Po otevieni dodrzujte pokyny vyrobce.

Taste of Asia | 1/2



Rozmackané okurky

Vyrazna ¢inska pfiloha pro 2 osoby

Suroviny Volitelné

2 okurky, 2 Izice €erného ryzového octa, 1 Izice s6jové omacky, 1 I1zicka chilli oleje. Ocet z hnédé ryze muaze zalivku zjemnit.
1 IZicka cukru, Cesnek, sezam.

1 Okurky lehce rozmacknéte plochou noze a natrhejte na kusy.
2 Osolte je, nechte 10 minut pustit vodu a slijte.

3 Smichejte ocet, s6jovou omacku, cukr a prolisovany ¢esnek.
4 Promichejte s okurkou a nechte 5-10 minut odlezet.

5 Posypte sezamem a podavejte ihned.

Jak doladit chut’

* PriliS ostré: pfidejte trochu vody nebo ¢ast jemnéjSiho octa.

* PFilis slané: pridejte okurku, ne dalSi cukr bez ochutnani.

» Malo vyrazné: nékolik kapek ¢erného octa pfidejte az tésné pfed podavanim.
» Vodnaté: pfisté okurku lépe slijte a osuste.

* Pro kfupavost nenechavejte salat dlouho stat.
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