Ryzovy ocet bez zamény

Vybér, davkovani a pouziti
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RyZovy ocet je kvasené tekuté dochucovadlo. Svétly, tmavy, z hnédé ryze a ochuceny sushi nalev maji odliSnou chut i sloZeni.
Etiketa rozhoduje, kolik pfidat cukru a soli.

Svétly Cistsi, jemnéjsi profil zalivky, sushi ryze, rychlé nakladani

Z hnédé ryze vyraznégjsi obilny profil dresinky, omacky, marinady

Cerny tmavy, hlubsi a vyrazny dudena masa, dipy, tmavé omacky

Ochuceny obsahuje cukr a sl rychlé dochuceni sushi ryze
Neochuceny ocet Sushi dochucovadlo
Cukr a sul davkujete sami. Hodi se, kdyz chcete pfesné fidit UZ mGze obsahovat cukr a sUl. Nepfidavejte automaticky plnou
vyslednou chut. davku z receptu.

Bezpecné pouziti

* Rychlé nakladani pro chut neni totéZ co dlouhodobé zavarovani.
* Pro konzervaci neprebirejte kuchyrisky pomér bez ovéreného postupu.
» Skladovani po otevieni se vzdy Fidi etiketou.
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Sunomono s okurkou

Svézi pfiloha pro 2 porce

Suroviny Volitelné
1 okurka, 3 Izice neochuceného ryzového octa, 1-2 IZicky cukru, Trocha wakame nebo nékolik kapek sojové omacky. U
Spetka soli, sezam. ochuceného octa cukr a stl omezte.

1 Okurku nakrajejte velmi tence, lehce osolte a nechte 10 minut pustit vodu.
2 Okurku jemné vymackejte, aby zalivku zbyte¢né nefedila.

3 Ocet rozmichejte s cukrem; sul pfidavejte podle chuti a typu octa.

4 Spojte s okurkou a nechte 5-10 minut odlezet.

5 Posypte sezamem a podavejte vychlazené.

Jak chut’ doladit
« PFili$ ostré: pridejte trochu vody nebo cukru.

« PFilis sladké: pridejte neochuceny ocet po Izickach.
» Vodnaté: pristé okurku lépe osuste.
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