TAMARIND TASTE OF ASIA 1/3

Jak vybrat formu a spravné davkovat

Kyselost neni u kazdé formy stejna

Lisovana duzina se nejprve namaci a cedi, pasta jde rovnou do jidla a hotova omacka uz obsahuje dal$i dochucovadla.
Vzdy zacnéte mensi davkou.

Duzina Pasta Hotova omacka
Namocte ji do teplé vody, promnéte a Je nejrychlejSi zaklad. Koncentraci Pouzijte ji jako samostatnou variantu,
precedte semena i viakna. ovérte na etiketé a ochutnanim. ne jako Cisty tamarind.

Ctyri jistoty

1 Pridavejte postupné Tamarind snadno pFehlusi ostatni chuté, proto davkuijte po IZickach.
2 Kyselost vyvazte Pomaha palmovy cukr, stl nebo rybi omacka podle typu jidla.

3 Vyluh precedte Odstrarite semena a tvrda vlakna, aby omacka zustala hladka.

4 Ochutnejte po provareni Teplo chut spoji a redukce kyselost i slanost zesili.
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Pét podob tamarindu a jeho pouziti

Pfimé odkazy

Thai Dancer tamarind 400 g
OTEVRIT PRODUKT

Thai Dancer tamarindova pasta 250 ml
OTEVRIT PRODUKT

Lobo tamarindova omacka 270 ml
OTEVRIT PRODUKT

Lotus palmovy cukr 1 kg iy
OTEVRIT PRODUKT

Maepranom smés na Pad Thai 300 ml
2 OTEVRIT PRODUKT

TFi rizné kategorie Pad Thai jako hotové pouziti
Duzina, Cista pasta a hotova omacka nejsou zameénitelné ve Korenici smés je pohodina alternativa pro konkrétni jidlo, ne
stejném poméru. Vzdy Ctéte etiketu. univerzalni Gisty tamarind.
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https://www.tasteofasia.cz/p/tamarind-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-omacka-thajsky-styl-lobo-270-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/lotus-palmovy-cukr-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/korenici-smes-na-pad-thai-maepranom-300-ml
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V 4

Tamarindova omacka k namaceni

Suroviny

Zice tamarindového vyluhu
zice palmového cukru
Zice rybi omacky

zice vody

1 mala chilli papricka

1 Salotka

koriandr podle chuti

zavitky nebo zelenina k podavani
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Postup

1 Pripravte zaklad

Pouzijte hladky vyluh z duziny nebo &istou tamarindovou pastu zfedénou vodou.

2 Rozpust'te cukr

Tamarind, vodu a palmovy cukr mirné zahfivejte, dokud se cukr nerozpusti.

4 Kratce redukujte

Varte jen do lehce sirupovité konzistence. Po zchladnuti omacka zhoustne.

5 Dokoncete

Pridejte chilli, Salotku a koriandr. Podavejte k zavitkim nebo zeleniné.

3 Dolad’te slanost
Pridejte rybi omacku po ¢astech a vzdy ochutnejte.
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