Sriracha bez zmatku

Co je sriracha, jak se liSi styly a jak vybrat vhodnou variantu

Sriracha je rodina chilli omacek, ne jedna univerzalni receptura. Typicky spojuje chilli, Eesnek, ocet, cukr a sul.
Konkrétni lahve se vyrazné lisi palivosti, sladkosti, kyselosti i hustotou.

v s

Dva nejcastéjsi styly

Thajsky styl Americky styl
Casto Fid$i, sladkokysely a vyvazeny. Tradiéne doprovazi Obvykle hustsi, Cesnekovéjsi a dobfe drzici na jidle. Proslavila
mofské plody, omelety nebo ryzi. Chut i konzistence se méni jej firma Huy Fong Foods zaloZzena v USA roku 1980.

podle vyrobce.

Proc se jmenuje Sriracha

Nazev odkazuje na thajské pobfezni mésto Si Racha. Pfesny pfibéh prvni lahvované omacky ma vice verzi, proto je
presnéjsi mluvit o thajském puvodu stylu nez o jediném nespornem vynalezci. V USA zacal viethamsky emigrant David Tran
vyrabét svou hustSi verzi v roce 1980 a pomohl ji rozsifit do sveta.

Vybér podle toho, co chcete od omacky

Univerzalni stolni omacka Vice palivosti

Hledejte vyvazeny pomér chilli, Cesneku, sladkosti a kyselosti. Nespolehejte jen na barvu. Porovnejte oznaceni vyrobce a
davkujte po kapkach.

Dip a burger Aromaticka obmena
Krémové mayo varianty jsou jemnéjSi a hutnejsi; ¢asto obsahuji Extra €esnek, citronova trava nebo citrus méni smér chuti, ne
vejce a dalSi alergeny. pouze stupen palivosti.

Etiketa za 30 sekund

1. Chilli a ¢esnek 2. Cukr a sul 3. Alergeny
Napovi zakladni profil, ne pfesnou palivost. Omacka je koncentrovana; mnozstvi Mayo, horcicne a ochucene varianty
prizpusobte celemu jidlu. kontrolujte zvlast.

Taste of Asia | www.tasteofasia.cz | pro osobni nekomeréni pouziti 1/2



Sriracha v kuchyni

Davkovani, rychla domaci omacka a bezpecné uchovani

Ctyfi spolehlivé startovni poméry

’ Na hotove jidlo Zacnéte 1/4 I1Zicky na porci. Ochutnejte a pfidejte po kapkach.

a Do polévky nebo woku Zacnéte 1/2 I1zitky na porci a pfidejte ke konci, aby zUstala ¢itelna viné ¢esneku.

a Do dipu Smichejte 1 dil srirachy se 3 dily majonézy nebo jogurtu. Pomér upravte podle pélivosti
lahve.

0 Do glazury :ZSS_O g tofu, masa nebo zeleniny zkuste 1 IZici srirachy, 1 1Zici séjové omacky a 1 IZici

Rychla domaci chilli omacka ve stylu srirachy

Suroviny: 250 g ¢ervenych chilli papri€ek, 4 strouzky ¢esneku, 80 ml 5% ryzového nebo lihoveho octa, 35 g cukru, 8 g soli a 60
ml vody.

Postup: V rukavicich odfiznéte stopky; pro mirnéjsi chut’ ¢ast seminek odstrarite. V$e rozmixujte, 8-10 minut mirné varte a znovu

rozmixujte dohladka. Podle potreby propasirujte. Nechte rychle zchladnout a pfelijte do Cisté nadoby.

Bezpecnost: Toto neni ovéreny recept pro zavarovani. Uchovavejte v lednici a spotiebujte do 1 tydne, nebo zamrazte po
mensich porcich.

v

NejCastéjsi chyby

P¥iliS mnoho najednou Dlouhé vareni

Palivost i slanost se mezi znackami lisi. Pfidejte nejprve polovinu Omacka zustane paliva, ale ztrati ¢ast Cerstvé cesnekové a octové
planovaného mnozZstvi. ving. Cast pridejte az na konci.

Zamena za sambal Domaci lahev ve spizi

Sambal oelek byva hrubsi, méné sladky a méné kysely. Pri nahradé NevyzkouSeny recept nepovazuijte za trvanlivy. Pro pokojovou teplotu
doladte cukr, ocet a ¢esnek. je nutny védecky ovéreny postup.

Zdroje: Huy Fong Foods - company brochure; University of Minnesota Extension - safe preservation guidance; produktové etikety Taste of Asia. Ovéfeno 28. 8. 2026.
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