Ctyfi pravidla hluboké chuti

- Pouzijte dobfe vyzralé, zfetelné kyselé kimchi.

- Maso a kimchi pfed zalitim kratce opecte.
- Gochugaru a gochujang davkujte az po ochutnani kimchi.

- Tofu vlozte nakonec a uz je nemichejte prudce.

Jak ma kimchi-jjigae chutnat

Vyvar je vyrazny, kysely, palivy a lehce nasladly z dlouze vafeného kimchi. Vepfové maso dodava plnost, tofu chut
zjemnuje a ryZe vyvazuje intenzitu.

Poradi prace

- Nakrajejte kimchi, maso, cibuli a tofu.

- Opecte maso a potom pfidejte kimchi.

- Zalijte vyvarem a Stavou z kimchi.

- Pomalu varte a kofeni upravujte postupné.

- Pridejte tofu, jarni cibulku a podavejte s ryzi.

Kdy pridat gochujang

Gochujang zahustuje, pfidava sladkost a fermentovanou chut. Neni povinny. Pokud je kimchi vyrazné a stavy je
dost, staci gochugaru; pastu pfidavejte po Izickach.

Nacasovani
- 10 minut pfiprava surovin.
- 6 az 7 minut opeceni masa a kimchi.

- 20 az 25 minut mirné vareni.

- 5 az 7 minut prohfati tofu a finalni dochuceni.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 350 g dobfe vyzralého kimchi nakrajeného na sousta

- 150 ml §tavy z kimchi

- 250 g veprového boku nebo plece nakrajeného na tenké platky

- 300 g pevného tofu nakrajeného na velké kostky

- 900 ml vyvaru z fasy kombu, an€ovi¢ek nebo jemného masového vyvaru
- 1 menSi cibule a 2 strouzky esneku

- 1 |zice gochugaru a 1 I1zicka gochujang podle palivosti kimchi

- 1 Izice sojové nebo rybi omacky k dochuceni

- 1 1zi€ka sezamového oleje na opeceni

- 2 jarni cibulky a uvarena ryze k podavani

Postup

1. Zhodnotte kimchi - Pouzijte vyrazné kyselé, dobfe vyzralé kimchi. Ochutnejte je i jeho Stavu, protoze podle nich upravite
kofeni.

2. Opecte maso - V hrnci rozehfejte malé mnozZstvi sezamového oleje a vepfové maso opékejte 3 az 4 minuty.

3. Pridejte kimchi - Vmichejte kimchi, cibuli a ¢esnek a opékejte dalsi 3 minuty, az se viné zjemni a okraje lehce
zkaramelizuiji.

4. Zalijte vyvarem - PFidejte vyvar a Stavu z kimchi. Pfivedte k varu a potom teplotu stahnéte.

5. Okorente - Vmichejte gochugaru a podle chuti malé mnozstvi gochujang. Kazdé kimchi je jinak slané a palivé.
6. Varte pomalu - Nechte 20 az 25 minut mirné probublavat, aby maso zméklo a chuté se spojily.

7. Pridejte tofu - Kostky tofu vioZte na poslednich 5 az 7 minut a uz je nemichejte prudce.

8. Dochutte a podavejte - Upravte slanost s6jovou nebo rybi omackou, pfidejte jarni cibulku a podavejte s ryzi.

Kontrola pred podavanim

Kimchi je mékké, ale nerozpada se, maso je kiehké, tofu drzi tvar a vyvar ma vyvazenou kyselost, palivost i slanost.
PFilis silnou chut zfedte vyvarem, nikoli vodou.
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