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Ustficova omaéka v praxi

Davkovani, nacasovani a pét zplsobu pouziti

Co omacka udéla s jidlem

Doda umami, jemnou sladkost a lesk. Nejlépe funguje jako soucast dochucovaci smési, ne
jako samostatna zalivka ve velkém mnozstvi.

Kolik pouzit

Stir-fry pro 2-4 porce Marinada na 500 g
> - Pridejte az k ope€enym surovinam. > Smichejte s olejem a kofenim.
1-2 lzice 1 lIzice
Zelenina a houby Nudle nebo ryze
> 7 Vmichejte kratce pred dokon&enim. > Pouzijte jako ¢ast dochucovaci smési.
1 lzice 1 lIzice

Kdy ji pridat

1 Opecte 2 Vmichejte 3 Kratce prohrejte

Nejdfiv opecte maso, tofu nebo zeleninu. Omaéacku pridejte se zbytkem dochuceni. Staci 30-60 sekund; na suché panvi se pripaluje.

Pét pouziti

Stir-fry Marinada Zelenina Nudle Dusena jidla

Hovézi s brokolici Kufe s ¢esnekem Pak choi a houby Kantonské nudle Hovézi s fedkvi

Rychla kontrola pred dochucenim

Zacnéte mensi davkou a pfidavejte po Se soli pockejte; séjova i rybi omacka Je-li smés pfili§ hustd, uvolnéte ji
ochutnani. slanost zvysi. trochou vody nebo vyvaru.
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ASIJSKE POTRAVINY ONLINE

Jak vybirat a cemu se vyhnout

Kde se pouziva

KANTONSKA THAJSKA

gai lan s Ustficovou omackou, hovézi s brokolici stir-fry, nékteré verze pad kra pao a pad see ew
VIETNAMSKA FILIPINSKA

marinady, bo luc lac, restovana zelenina chop suey, pancit canton, maso a zelenina

Ustiicova, sojova, rybi nebo hoisin?

USTRICOVA umami, jemné sladka stir-fry, marinady, zelenina
SOJOVA slana, fermentovana dochuceni, dipy, vareni
RYBI vyrazné sland, hluboké umami thajska a vietnamska jidla
HOISIN sladsi a kofenéna glazury, dipy, marinady

Ctyfi chyby, které méni vysledek

Prilis mnoho najednou Dalsi sul bez ochutnani

Chut prevladne a jidlo bude zbyte¢né slané. Nejdfiv zapocitejte s6jovou a rybi omacku.

Dlouhé paleni na panvi Zaména s hoisin

Cukry se pfipaluji; omacku kratce prohrejte. Hoisin je sladsi a kofenénéjsi, proto zméni charakter jidla.

Jak vybrat spravny typ
MenSi baleni: pokud omacku pouzivate jen obcas.

Ctéte etiketu

Univerzalni konzistence: pro bézné domaci vareni.
Klasicka omacka obsahuje ustficovou

. . . s . ., slozku. Lepek a alergeny se lisi podle
Hust$i varianta: kdyZz ma Iépe ulpét na surovinach. receptury vyrobce.

° Vétsi baleni: pro pravidelny wok, nudle a marinady.

Veganska alternativa: musi byt vyslovné oznacena jako rostlinna.

Cely pruvodce
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