Svétla séjova omacka

Volba, davkovani a nejCastéjsi chyby

»Svetla“ popisuje barvu a styl, ne niz$i obsah soli. Cinska svétla s6jova omacka je tenci, slana a umami; pouziva se hlavné k
dochuceni, marinovani a rychlému smazeni.

Svétla ¢inska chut, marinada, wok méné ztmavi jidlo
Tmava Cinska barva a glazovani tmavsi, pIn&jsi vzhled
Sladka dip a karamelova chut hustsi a sladsi

Pri vybéru ététe etiketu
» Obsah sodiku se mezi znackami liSi; porovnavejte stejnou velikost porce.

» B&Zna sojova omacka obsahuje séju a zpravidla pSenici; alergeny ovéfte na obalu.
* Pokyny vyrobce maji prednost pfi skladovani i pouziti po otevfeni.

Davkovani Pozor na usukuchi

Zacnéte menSim mnozstvim. Pfidat Ize vzdy, ubrat uz obtizné. Japonské usukuchi neni totéz co Cinska svétla omacka a byva
slanéjsi nez koikuchi.

Rychly tahak

» Chut stavte svétlou omackou; tmavou pridavejte jen pro hlubsi barvu.
» U nové znacky zacnéte mensi davkou a pridejte az po ochutnani.
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Chow Mein

Rychlé nudle se svétlou s6jovou omackou

4 porce | priblizné 30 minut

Suroviny Omacka
300 g nudli, 350 g zeleniny, 250 g kufete nebo tofu, olej, esnek 3 Izice svétlé sojové omacky, 1 I1zicka sezamového oleje, 2 1Zice
a jarni cibulka. vody a Spetka cukru.

1 Uvafte nudle podle obalu, slijte je a kratce proplachnéte.

2 V rozpaleném woku opecte maso nebo tofu a dejte stranou.
3 Rychle orestujte zeleninu s cesnekem, aby zUstala kfupava.
4 Vratte bilkovinu, pfidejte nudle a pfipravenou omacku.

5 Promichavejte jednu az dvé& minuty a pfed podavanim ochutnejte.

Kdyz se vysledek nedari

* P¥ilis slané: pridejte nudle nebo nesolenou zeleninu, nikoli dal$i vodu bez objemu.
« Prilis tmavé: pristé uberte tmavou omacku a chut stavte na svétlé.
» Vodnaté: wok vice rozehrejte a omacku pfidavejte az na zavér.

Horky wok Ochutnat az na konci

Suroviny pfipravte pfedem; samotné smazeni ma byt rychlé. Slanost zavisi na omacce i nudlich, proto doladujte postupné.
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