Yakiniku: omacka a jidlo

Kompakini recept - 4 porce - panev nebo gril

méci yakiniku bez stolniho grilu

Tenké platky masa se opékaji rychle a po malych davkach. Cistou &ast tare oddélte pred kontaktem se syrovym
masem; glazuru pfidejte az na konci.

TARE NA 4 PORCE

100 ml japonské so6jové omacky

60 g strouhaného jablka - 20 g cukru nebo medu
15 ml ryzového octa - 10 ml sezamového oleje

2 strouzky ¢esneku - 12 g zazvoru - 10 g sezamu

Suroviny

500 g hovéziho v platcich 2-4 mm

1 paprika - 1 mensi cuketa - 200 g Zampion( nebo shiitake
300 g japonské nebo kulatozrnné ryze

2 jarni cibulky - 15 ml neutralniho oleje

Prvni étyfi kroky

Nakrajejte napfi¢ vilaknem

Maso kratce zpevnéte v mrazaku a krajejte na platky 2-4 mm.
Smichejte tare a oddélte dip

Tretinu nalijte do Cisté misky dfive, nez do zbytku vlozite syrové maso.
Marinujte 15-20 minut v chladu

Pouzijte jen 3 Izice tare. Mokré platky by se na panvi dusily.

Uvarte ryzi a pripravte nacini

Syrové maso, hotové jidlo a Cisté talife drzte oddélené.

PRED ROZPALENIM PANVE

Méjte pfipraveny Cisty talif, klesté, uvarenou ryzi a oddéleny dip. Samotné opékani je velmi rychlé.
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Yakiniku: dokonc¢eni a kontrola

Vysokeé teplo - malé davky - glazura az na konci

Opékani

Nejprve zelenina

Lehce potfete olejem a opékejte do zméknuti a zfetelnych opecenych mist.
Hovézi po malych davkach

V jedné vrstvé opékejte asi 30-45 sekund z kazdé strany podle tloustky.

Maso vratte do panve, pfidejte 1-2 IZice Cisté tare a michejte 20-30 sekund.
Podavejte ihned

° Kratka zavére¢na glazura

Rozdélte ryzi, zeleninu a maso. Pfidejte jarni cibulku, sezam a Cisty dip.

Rychla naprava

Maso se dusi Omacka se pali

Osuste je, zvyste teplotu a pokracujte po menSich Panev otfete a pristé glazujte jen poslednich 20-30

davkach. sekund.

Maso je tuhé Jidlo je slané

Krajejte tenceji napfi¢ viaknem a zkratte opékani. Podaveijte s Cistou ryzi; pFisté uberte tare pfi
marinovani.

BEZPECNA MARINADA

Pouzitou marinadu nepodaveite jako dip. Cistou ¢ast oddélte predem; pouzitou Ize znovu pouzit pouze po diikladném provareni.

Podavani a obmény

KLASICKA MISKA BEZ HOVEZIHO
RyzZe, hovézi, opecena zelenina, jarni cibulka, sezam a Pevné tofu nebo hlivu nejprve opecte nasucho; tare
Cisty dip. pfidejte az na konci.

HOTOVY VYSLEDEK: opeéené okraje - $tavnaté maso - pevna zelenina - tenka glazura - éisty dip
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