Ponzu shoyu: rozsireny privodce

Jak vyvarzit citrus, séjovou omacku, dashi a mirin a pouzit ponzu jako dip, zalivku i dochuceni hotovych jidel.

Ponzu a ponzu shoyu

V uz8im vyznamu je ponzu citrusové dochucovadlo. Hnéda omacka s pfidanou séjovou omackou se pfesnéji oznacuje ponzu shoyu, v
bé&Zném pouzivani se vSak €asto zkracuje na ponzu.

Stavebni kameny chuti

Citrusova stava Dodava svézest, vani a kyselost. Yuzu Ize doplnit citronem nebo limetou.
Sojova omacka Pfidava slanost, barvu a fermentované umami.

Dashi Kombu a katsuobushi zaobluji chut' a zesiluji umami.

Mirin Zjemnuje kyselost a pfidava mirnou sladkost.

Vychozi domaci pomér

Domaci ponzu shoyu Vychozi mnozstvi

Sojova omacka 100 ml

Cerstva citrusova $tava 50 ml

Mirin 25 ml

RyZovy ocet 15 ml, podle kyselosti citrust
Kombu Kousek asi 5 g

Katsuobushi 5 g, volitelné

Volba citrusu

Yuzu Vyrazna kvétinova viné a typicky japonsky profil.

Citron Cista kyselost a snadno dostupna nahrada.

Limetka OstrejSi zelené aroma; pouzivejte spiSe jako ¢ast smési.
Smeés citrusu Vyvazi vliini yuzu s dostupnosti citronu nebo limetky.
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Michani, zrani a reseni chyb
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Postup
o owomnes
1. Mirin Kratce zahrejte a potom nechte uplIné vychladnout.
2. Smichani Pfidejte s6jovou omacku, citrusovou Stavu a ryzovy ocet.
3. Umami Vlozte kombu a pfipadné katsuobushi; louhujte v chladu.
4. Scezeni Precedte, ochutnejte a kyselost &i slanost upravujte po malych davkach.
Pouziti podle jidla
T
Nabe a shabu-shabu Jako svézi omacku k namaceni uvarenych surovin.
Grilovana ryba a maso PFidejte az ke konci nebo pfi podavani, aby citrusové aroma zUstalo Cerstvé.
Studené tofu a zelenina Nalijte malé mnozstvi a doplrite daikonem nebo jarni cibulkou.
Salat a soba Smichejte s trochou sezamového oleje; u nudli upravte silu podle dal$ich surovin.
Diagnostika
PFilis slané Pridejte citrusovou Stavu nebo malé mnozstvi nesoleného dashi.
PFilis kyselé Zjemnéte mirinem nebo Spetkou cukru, ne dalSi soli.
Chut je plocha Zkontrolujte Cerstvost citrust a pfidejte kratce louhované kombu.
Aroma mizi Citrusovou stavu nepfidavejte do horkého zakladu a omacku uchovavejte uzavienou.

Rychly ponzu dresink

Ponzu dresink Mnozstvi

Ponzu shoyu 3 Izice

Mlety sezam 1 Izice

Cukr 1 1zicka

Sojova omacka 1/2 1zicky

Sezamovy olej 1 I1zice, zaslehat postupné

Prakticka poznamka

Sila kupovanych vyrobku i kyselost citrusu se li§i. Pomér z jedné lahve proto nepfenasejte automaticky na jinou a u domaci verze
doladujte az po kratkém odlezeni.
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Losos s ponzu a primé odkazy
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Suroviny
N T
Filety lososa 2 kusy po 150-180 g
Ponzu shoyu 4 |zice + dalSi k podavani
Neutralni olej 1 1ziCka
Daikon a jarni cibulka Podle chuti
Ryze 2 porce
Postup
o e
1 Lososa osuste, lehce osolte a opecte na tenké vrstvé oleje.
2 Po otoceni jej dosmazte podle tloustky a ovérte bezpecné propeceni.
3 Nechte kratce odpocinout a az potom pfidejte ponzu shoyu.

Podavejte s ryzi, strouhanym daikonem a jarni cibulkou.
Pét primych odkazi na produkty

Yamamori Ponzu Shoyu omacka 220 ml

Hotova citrusovo-sojova omacka. Oteviit produkt

Kikkoman Séjova omacka 1 |

Sojovy zaklad domaci smési. Otevrit produkt

Thai Dancer Ryzovy ocet 300 ml
Kysela slozka pro doladéni domaci verze. Otevrit produkt

Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml
Pro ponzu dresink a nudlovy salat. Otevrit produkt

Ayuko Soba nudle 300 g
Pohankové nudle pro studeny ponzu salat. Otevrit produkt
Kontrola pred podavanim

Omacka Svézi, vyvazena a bez prehnané slanosti.
Citrus Aroma je Cerstve, ne pfevarené.

Losos Bezpecné propeceny a kratce odpocinuty.
Servirovani Ponzu pfidané az tésné pred jidlem.
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https://www.tasteofasia.cz/p/yamamori-ponzu-shoyu-omacka-220-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-kikkoman-shoyu-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ayuko-nudle-soba-300-g

