TASTE OF ASIA 1/2

Vybeér, priprava a bezpecnost
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Krupavost se rozhoduje rychle
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‘; Vyhonky proplachnéte, dobfe osuste a pfidejte az do rozpaleného woku. Kratka uprava zachova strukturu; - d
dikladné prohrati je bezpec€néjsi volba. B ‘
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Pfi vybéru Pred varenim Vysoky zar

Hledejte pevné svétlé stonky bez slizu Vyhonky udrzuijte v chladu. Cerstvé Wok rozehfejte pfedem. Vyhonky

a neprijemného pachu. Obal ma byt oplachnéte pod tekouci vodou a pfidejte na zaveér, nepfepliite panev a
chlazeny a neposkozeny. nechte dobfe okapat. michejte svizné.

Bezpecnost potravin

Syrové nejsou bez rizika Pro rizikové skupiny
Teplé a vlhké podminky kliceni pFeji také bakteriim. Pouhé Déti, téhotné, seniofi a lidé s oslabenou imunitou by neméli
oplachnuti riziko neodstrani. jist syrové ani lehce tepelné upravené vyhonky.

FDA doporuéuije rizikovym skupinam vyhonky dikladné tepelné upravit. Ridte se také udaji na konkrétnim obalu.

Prakticky priivodce - tasteofasia.cz



TASTE OF ASIA 2/2

Rychly wok krok za krokem

Suroviny na 2 porce

300 g mungo vyhonkl - 1 mrkev - 2 strouzky ¢esneku - 2 jarni cibulky - 1 IZice svétlé séjové omacky - 1 I1Zzicka sezamového oleje -
1 Izice neutrélniho oleje

1. Pripravte 2. Restujte 3. Dochut’te

Vyhonky proplachnéte a dlikladné Na oleji kratce rozvorite esnek a Pridejte sojovou omacku, cibulku a
osuste. Zeleninu nakrajejte pred mrkev. Pfidejte vyhonky a svizné nakonec sezamovy olej. lhned
rozehfatim woku. promichavejte. podavejte.

Kde je pouzit

Do woku, smazenych nudli, polévek i jarnich zavitka. Cerstvé
pfidani zvyrazni kfupnuti, del$i prohfati dava prednost
bezpecnosti.

Nakladané vyhonky pfed pouzitim scedte a ochutnejte. UZ maji
jinou texturu i slanost nez Cerstve.

Prakticky privodce - tasteofasia.cz



