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Rybí omáčka: rozšířený průvodce
Výběr podle etikety, bezpečné dávkování, dip nước chấm a grilované kuře s rýží.

Sůl, umami a fermentovaná chuť
Rybí omáčka vzniká fermentací ryb se solí. Konkrétní složení, intenzita i slanost se liší podle výrobku, proto není jedna
univerzální dávka pro všechny lahve.

Na etiketě Co zjistíte

Složení Podíl ryb, soli, vody, cukru a dalších složek.

Výživové údaje Obsah soli se může mezi výrobky výrazně lišit.

Původ a typ Thajské nam pla, vietnamské nước mắm nebo výraznější fermentovaná varianta.

Návod výrobce Doporučené použití a podmínky skladování.

Jak vybrat balení
Potřeba Volba

První vyzkoušení Menší balení usnadní ověření chuti v domácí kuchyni.

Časté vaření Větší balení dává smysl jen při pravidelném používání.

Výrazná fermentovaná chuť Ověřte typ výrobku a dávkujte opatrněji než běžnou rybí omáčku.

První ochutnání
Zkuste malé množství v hotovém jídle, ne samotnou plnou lžičku. Vnímejte především slanost a sílu aroma.
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Dávkování a vyvažování

Použití Jak dávkovat

Polévky a kari Začněte několika kapkami nebo částí lžičky a ochutnejte.

Restované směsi Přidejte ke konci, aby šla slanost lépe řídit.

Marinády Kombinujte s cukrem, kyselou složkou a aromaty.

Dip Řeďte vodou a vyvažte limetou, cukrem, česnekem a chilli.

Nước chấm: výchozí poměr
Složka na malou misku Množství

Vlažná voda 4 lžíce

Limetová šťáva 2 lžíce

Cukr 1-2 lžíce

Rybí omáčka 1-2 lžíce

Česnek a chilli Podle chuti

Diagnostika dipu
Výsledek Náprava

Příliš slané Přidejte vodu, limetu a případně trochu cukru.

Příliš kyselé Doplňte malé množství cukru a vody.

Příliš sladké Vyvažte limetou a po kapkách rybí omáčkou.

Příliš výrazná vůně Snižte dávku a omáčku rozřeďte v celém pokrmu.

Chuť je plochá Pomůže malé množství limety nebo chilli.

Důležitá poznámka
Pojmy jako první lis nebo prémiová kvalita nejsou mezi všemi výrobci jednotnou zárukou chuti. Rozhodujte se podle etikety,
konkrétního použití a vlastního ochutnání.
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Recept a přímé odkazy
Grilované kuře s rýží a nước chấm
3 porce: grilované kuřecí maso, jasmínová rýže, okurka, nakládaná mrkev, bylinky a jedna malá miska dipu.

Kuře bezpečně propečte a nechte krátce odpočinout. Do misek rozdělte rýži, okurku, nakládanou mrkev a bylinky. Maso nakrájejte,
přidejte navrch a nước chấm podávejte zvlášť.

Pět přímých odkazů na e-shop

Tiparos Rybí omáčka 720 ml
Větší balení rybí omáčky pro běžné vaření.

Otevřít konkrétní produkt

King Lobster Rybí omáčka 200 ml
Menší balení pro občasné použití.

Otevřít konkrétní produkt

Squid Rybí omáčka 300 ml
Rybí omáčka pro dochucení i přípravu dipu.

Otevřít konkrétní produkt

Monika Fermentovaná rybí omáčka Balayan 310 ml
Výraznější fermentovaná varianta s odlišným použitím.

Otevřít konkrétní produkt

Thai Dancer Rýžový ocet 300 ml
Jemná kyselá složka pro dipy a zálivky.

Otevřít konkrétní produkt

Kontrola výsledku
Kontrola Správný stav

Slanost Rybí omáčka jídlo zvýrazní, ale nepřekryje ostatní chutě.

Dip Sladká, kyselá a slaná složka jsou vyvážené.

Kuře Je bezpečně propečené a před krájením krátce odpočívalo.

Podávání Dip se dávkuje zvlášť podle chuti.

https://www.tasteofasia.cz/p/rybi-omacka-tiparos-720-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/rybi-omacka-king-lobster-200-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/rybi-omacka-squid-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/fermentovana-rybi-omacka-balayan-310-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml

