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Mandlový olej v kuchyni
Praktický průvodce výběrem, dávkováním a použitím

Co přesně kupujete
Pro vaření použijte pouze výrobek výslovně označený jako jedlý potravinářský olej. Mandlový olej má jemný oříškový profil;
konkrétní chuť, způsob výroby i doporučené použití ověřte na etiketě.

Kontrola Co hledat na etiketě

Určení jedlý olej určený pro potraviny

Složení u čistého výrobku 100% mandlový olej

Teplo pokyn výrobce pro smažení, pečení nebo jen studenou kuchyni

Alergen mandle patří mezi skořápkové plody

Po otevření konkrétní teplotu, ochranu před světlem a dobu spotřeby

Nejdůležitější pravidlo Kosmetický mandlový olej nepatří do jídla. U potravinářského oleje se řiďte etiketou konkrétní lahve,
ne obecným bodem zakouření z internetu.

Dávkování podle použití
Použití Výchozí množství Jak upravit

Zálivka 1 díl oleje na 1 díl jemného octa přidejte vodu nebo sójovou omáčku po lžičkách

Dokončení jídla 1-2 lžičky na 2 porce vmíchejte až mimo prudký žár

Pečení podle receptu nebo etikety nenahrazujte máslo 1:1 bez ověřeného receptu

Pánev tenká vrstva nepřehřívejte a sledujte pokyny výrobce

Jak jej odlišit od podobných olejů
Olej Chuťová role Kdy dává smysl

Mandlový jemná oříškovost zálivky, pečení, dokončení; teplo podle etikety

Pražený sezamový výrazné pražené aroma malá finální dávka do nudlí a dipů

Neutrální rostlinný minimální vlastní chuť když má vyniknout koření nebo omáčka

Rýžový jemný profil univerzální práce s teplem podle konkrétního výrobku

Před nalitím olej krátce přivoňte. Čerstvý výrobek má odpovídat popisu na etiketě; štiplavá, vosková nebo zatuchlá vůně může
znamenat zhoršenou kvalitu.

Alergen: pokud vaříte pro hosty, upozorněte je na mandle a zkontrolujte etikety všech dalších surovin.
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Tři způsoby použití

Technika Kdy olej přidat Co od něj čekat

Studená zálivka při šlehání s octem a sójovou omáčkou jemnost a oříškový tón

Pečená zelenina podle etikety před pečením nebo jako finální kapku zaoblení sladkosti zeleniny

Těsto v množství určeném receptem tekutý tuk a lehký mandlový profil

Studený nudlový salát - 2 porce
Surovina Množství

rýžové nudle 3 mm 160 g

okurka a mrkev po 100 g

mandlový olej 1 lžíce

rýžový ocet 1 lžíce

světlá sójová omáčka 2 lžičky

voda 1-2 lžíce

jarní cibulka, sezam na dokončení

Nudle připravte podle obalu, propláchněte studenou vodou a dobře nechte okapat. Olej, ocet, sójovou omáčku a vodu prošlehejte.
Smíchejte s nudlemi a zeleninou; před podáním ochutnejte a dolaďte kyselost nebo slanost.

Řešení chyb
Problém Náprava

Zálivka je mastná přidejte po lžičkách ocet nebo vodu a znovu prošlehejte

Chuť mandlí zaniká malou část oleje přidejte až na závěr

Jídlo je příliš kyselé přidejte trochu oleje nebo neutrální složky

Olej při zahřívání kouří okamžitě snižte teplotu; příště se držte etikety

Zálivka, která drží pohromadě
Krok Kontrolní bod

1. Smíchejte ocet, sójovou omáčku a vodu sůl a kyselost se rozptýlí dříve než olej

2. Olej přilévejte tenkým proudem směs současně prošlehávejte

3. Ochutnejte na kousku zeleniny lžíce samotné zálivky působí kyseleji než hotový salát

4. Nudle spojte těsně před podáním nechte je dobře okapat, aby zálivku nenaředily

Pálivá varianta Do hotové základní zálivky vmíchejte 1 lžičku gochujangu. Pokud směs příliš zhoustne, upravte ji
vodou po lžičkách; další sójová omáčka by přidala i sůl.

Pro osobní nekomerční použití. Přesné složení a použití vždy ověřte na obalu. www.tasteofasia.cz


