Vyzraly ocet

Hloubka chuti, kterou neurcuje jen barva

Vyzraly ocet neni jedna univerzalni kategorie. Zrani mlze zakulatit aroma a propojit sladké, prazené &i obilné tény, ale pfesny
profil vzdy zavisi na surovinach, vyrobé a slozeni konkrétniho vyrobku.

ryze, obili €¢i smés chutnaji odliSné

surovinovy zaklad uréuje hlavni aroma
doba zrani napovi styl vyrobku
cukr, sul, karamel méni chut a barvu

Nejlepsi role

Dipy, nudle, duSena jidla a omacky, kde ocet tvofi soucast chuti.

Rychla kontrola

* Prectéte pouzité obiloviny a dalSi suroviny.

« Porovnejte kyselost a pfipadny cukr ¢i sul.

» Tmavsi barva automaticky neznamena del$i zrani.
* Ochutnavejte ocet spolecné s jidlem.

* U teplych omacek ponechte ¢ast davky na konec.
* Po otevieni dodrzujte etiketu vyrobce.

Jedna véta na zavér

neni sama o sobé zarukou kvality

upravte zbytek receptu

Spravné davkovani

Zacnéte po ziCkach a €ast octa pridejte az na zaver.

* VVyzraly ocet vybirejte podle slozeni a zamysleného jidla, ne pouze podle poctu let nebo barvy.
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Nudle s vyzralym octem

Rychly recept pro 2 osoby

Zaklad Aroma

250 g pSeniénych nudli, 2 Izice vyzralého octa, 2 IZice s6jové Cesnek, zazvor, jami cibulka, chilli olej a sezam podle chuti.
omacky a 2 Izice oleje.

1 Nudle uvarte podle navodu a uschovejte trochu vody.

2 Smichejte ocet, s6jovou omacku, chilli a 2 1Zzice vody z nudli.
3 Pfidejte nasekany Cesnek a zazvor.

4 Horké nudle dikladné promichejte s omackou.

5 Doladte octem az po ochutnani.

6 Dokoncete jarni cibulkou a sezamem.

Jak doladit chut’

« Prilis kyselé: pridejte vodu z nudli nebo trochu oleje.

« Prilis slané: redte vodou, ne cukrem bez ochutnani.

» Malo vyrazné: posledni Izicku octa pFidejte az na konci.
» Chybi aroma: pfidejte ¢esnek, zazvor nebo jarni cibulku.

Servirovani

» Podavejte ihned; u studenych nudli nechte omacku kratce propoaijit.
* Chilli davkujte samostatné, aby neprekrylo aroma octa.
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