Takoyaki a domaci omacka: rychly tahak
Dobré takoyaki stoji na fidkém studeném tésté, dostate¢né vymazané panvi a postupném otaceni. Omacku michejte zvlast
a doladujte po malych davkach.
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Kecup Télo, sladkost a lehka kyselost.
Worcesterska omacka Kofenéna, ovocné nakysla hloubka.
Japonské sojova omacka Slanost a umami; pfidavejte postupné.
Cukr nebo med Zaobli kyselost; staci malé mnozZstvi.

Zakladni pomér

Domaci omacka Mnozstvi

Kecup 4 |zice
Worcesterska omacka 2 Izice
Japonska sojova omacka 1 Izice
Cukr nebo med 1 I1zicka, poté doladit

Podobné omacky nejsou stejné

Takoyaki omacka byva slad$i a tekutéjsi nez hutnéjSi omacka k tonkatsu. Okonomiyaki omacka je chutové blizka, ale konkrétni vyrobky
se lisi; pfed pouzitim je ochutnejte.

Rychlé pravidlo

Nejprve spojte keCup s worcesterskou omackou, potom pfidejte sdjovou omacku a nakonec sladkost. Vysledek ma byt sladkokysely,
korenény a slany tak, aby nepfebil tésto.
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Takoyaki krok za krokem

| 251

Suroviny

Hladka mouka 150 g

Studeny dashi nebo voda 500 ml

Vejce 2 kusy

sal Spetka

Varena chobotnice 120-150 g

Jarni cibulka a olej Podle potfeby
Postup
Kok Komomibor

1. Tésto Mouku, vejce a studenou tekutinu rozmichejte do Fidkého tésta.

2. PInéni Prohlubné vymazte olejem, naplrite t€stem a pfidejte kousky vafené chobotnice.

3. Otaceni Jakmile okraje zpevni, kulicky otacejte po ¢astech Spejli nebo jehlou.

4. Dokonéeni Prabézné otacejte do kulata; stfed musi byt propeceny a povrch zlaty.
Dokon¢eni

Takoyaki omacka Tenké prouzky nebo lehké potreni.

Japonska majonéza Jemna sitka pres hotové kulicky.

Katsuobushi Pridejte tésné pred podavanim.

Kizami nori Lehky posyp pro mofskou vini.

Nakladany zazvor Podavejte vedle jako svézi kontrast.

TFi rychlé opravy

Kuliky se trhaji Nechte okraje déle zpevnit a otacejte po mensich krocich.
Povrch se lepi Panev Iépe vymazte a pred nalitim tésta ji rozehfejte.
Stfed je syrovy Snizte teplotu a kulicky déle pravidelné otacejte.

Varenou chobotnici uchovavejte v chladu a hotové takoyaki podavejte bez zbyte¢ného odkladu. Vnitfek tésta musi byt propeceny.
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