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Houbová sójová omáčka: rozšířený průvodce
Průvodce vysvětluje rozdíl mezi světlou, tmavou a houbovou sójovou omáčkou a hustší vegetariánskou houbovou
omáčkou. Zaměřuje se na dávkování, načasování a praktické použití.

Jak houbová sójová omáčka funguje
Základem bývá sójová omáčka doplněná houbovým extraktem nebo aromatem. Některé výrobky vycházejí z tmavší
sójové omáčky a kromě umami výrazněji barví. Nejde o totéž co hustá vegetariánská houbová omáčka používaná jako
náhrada ústřicové omáčky.

Typ Hlavní role Typické použití

Světlá sójová sůl, umami a dochucení bez výrazného
ztmavení

dip, polévka, stir-fry

Tmavá sójová barva, jemná sladkost a hlubší chuť dušení, marinády, smažená rýže

Houbová sójová tmavší barva a houbové umami wok, nudle, tofu, houby

Vegetariánská houbová
omáčka

hustší omáčka pro obalení surovin wok, glazura, náhrada ústřicové omáčky

Na etiketě kontrolujte alergeny, pořadí složek, sladidla a pokyny po otevření. Složení se mezi značkami liší; barva sama neříká, kolik
houbové chuti výrobek dodá.
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Dávkování a použití
Jídlo pro 2 porce Začněte s Kdy přidat

Zeleninový stir-fry 1 lžička posledních 30-60 sekund

Smažené nudle nebo rýže 1-2 lžičky po opečení základu

Vývar nebo dušené jídlo 1 lžička do tekutiny, potom ochutnat

Marináda 300 g suroviny 1 lžíce spojit s olejem a aromaty

Dip malé množství ředit octem, vodou nebo olejem

Stir-fry
Přidejte omáčku po opečení surovin. Krátký kontakt s horkou stěnou woku rozvine aroma, ale zelenina zůstane křupavá.

Nudle a smažená rýže
Použijte malé množství kvůli barvě a umami. Další sůl přidávejte až po promíchání.

Tofu a houby
Tmavší omáčka zvýrazní opečený povrch. Tofu nejprve osušte a opečte.

Vývary a dušená jídla
Přidávejte po lžičkách. Delší vaření chuť spojí, ale sůl se odpařováním koncentruje.

Marinády
Kombinujte s česnekem, zázvorem a neutrálním olejem. Cukr přidávejte opatrně, aby se povrch nepálil.

Rychlý wok s tofu a houbami
Surovina Množství pro 2 porce

Pevné tofu 250 g

Brokolice a paprika 250 g

Shiitake nebo žampiony 120 g

Houbová / světlá sójová omáčka 1 lžička / 1 lžička

Rýžový ocet 1 lžička

Česnek, zázvor, jarní cibulka podle chuti

Tofu osušte a opečte do zlatova. Přidejte houby a zeleninu a opékejte po dávkách. Omáčky smíchejte s octem, nalijte po
obvodu horkého woku a krátce promíchejte. Podávejte ihned s rýží nebo nudlemi.
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Produkty, výběr a náprava
Pět konkrétních možností

Dek Som Boon Sojová omáčka houbová 300 ml
Univerzální houbová sójová omáčka do woku, polévek, nudlí a marinád.

Otevřít konkrétní produkt

P.R.B. Sojová Omáčka Tmavá Houbová 500 ml
Tmavší varianta pro barvu, marinády a výraznější wok omáčky.

Otevřít konkrétní produkt

Dek Som Boon Houbová Vegetariánská Omáčka 300 ml
Hustší houbová omáčka pro obalení surovin a náhradu ústřicové omáčky.

Otevřít konkrétní produkt

Dek Som Boon Sojová omáčka světlá 700 ml
Světlejší univerzální základ, když nechcete jídlo výrazně ztmavit.

Otevřít konkrétní produkt

City Aroma Houby Shiitake 85 g
Sušené shiitake pro skutečnou houbovou chuť a strukturu v jídle.

Otevřít konkrétní produkt

Vyberte podle použití
Cíl Vhodná volba

Univerzální houbové dochucení houbová sójová omáčka 300 ml

Tmavší barva a marinády tmavá houbová sójová omáčka

Husté obalení zeleniny vegetariánská houbová omáčka

Sůl a umami bez výrazného ztmavení světlá sójová omáčka

Skutečná houbová chuť a textura sušené shiitake

Problém Náprava

Přesolené Zvětšete objem neochucenou surovinou; neřeďte jen další sladkou omáčkou.

Příliš tmavé Příště kombinujte menší dávku houbové s omáčkou světlou.

Omáčka stéká na dno Zeleninu nejprve opečte a omáčku přidejte až na závěr.

Málo houbové chuti Přidejte rehydratované shiitake a část scezené vody z hub.

Před výběrem výrobku
Zkontrolujte Proč

Složení a alergeny Sójový základ může obsahovat pšenici; houbové složky se liší.

Typ a intenzitu Řidší sójová omáčka a hustší vegetariánská houbová omáčka mají jinou roli.

Ověřené zdroje
Pearl River Bridge - Mushroom Flavoured Dark Soy Sauce · Kikkoman Soy Sauce Museum - rozdíly

https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-healthy-boy-houbova-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/p-r-b-sojova-omacka-tmava-houbova-500-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/houbova-vegetarianska-omacka-healthy-boy-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-healthy-boy-svetla-700-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/city-aroma-houby-shiitake-85-g
https://www.pearlriverbridge.com/mushroom-flavoured-dark-soy-sauce
https://www.kikkoman.com/en/culture/soysaucemuseum/difference/

