Fermentovany lihovy ocet

Rozsifeny privodce: rozdily mezi octy, davkovani a bezpecné pouziti

Co tento nazev znamena

Fermentovany lihovy ocet vznika tak, Ze octové bakterie preméni alkoholicky zaklad na kyselinu octovou. Oznaceni lihovy popisuje zaklad
pfed kvasenim; pfesnou surovinu, kyselost a pfipadné dalsi pfisady vzdy ur€uje etiketa konkrétniho vyrobku.

Co sdéluje Co z ni nelze odhadnout

Fermentovany Vznik octovym kvasenim Pfresnou chut konkrétni lahve
Lihovy Alkoholicky zaklad pfed kvasenim Pfesnou vychozi surovinu
Potravinarsky Vyrobek je ur€eny k jidlu Vhodnost pro kazdy recept

Srovnani podle chut'ového cile

Cistou kyselost Fermentovany lihovy ocet Nepfidava vyrazné aroma

Jemnéjsi profil Ryzovy ocet Kulatéjsi chut

Ovocnou vini Jable¢ny ocet Ovocné vedlejsi tony

Tmavou hloubku Vyzraly nebo ¢erny ocet Vyraznéjsi obilné a prazené tony
Davkovani

Rychly nalev Ocet a voda priblizné 1 : 1 Po rozpusténi cukru a soli

Dip 1 1zicka na malou misku Po pfidani séji a vody

Sladkokysela omacka Po Izickach Po sladkeé slozce

Marinada Podle konkrétniho receptu PFed vloZenim suroviny
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Pouziti krok za krokem

1. Rychlé pickles

Smichejte ocet s vodou, rozpustte cukr a sul a zeleninu zalijte studenym nalevem. Uchovaveijte ji v chladnicce.

2. Dip

Zacnéte jednou IZickou octa. Pridejte s6jovou omacku a podle potfeby vodu, chilli nebo zazvor.

3. Sladkokysela omacka

Nejprve spojte slanou a sladkou sloZku. Ocet pfidavejte po IZickach a po kazdé davce ochutnejte.

4. Marinada

Pouzijte davku a €as z konkrétniho receptu. Kyselost ovliviiuje povrch suroviny, proto dobu neprodluzujte odhadem.

Kdyz vysledek neni spravny

PFili§ kyselé Velka davka najednou

Chut je plocha Kyselost se dlouho vafila

Nalev je nevyvazeny Cukr a sul nebyly ochutnany spole¢né
Zelenina je mékka Horky nalev nebo dlouhé stani

Mrkev a daikon do banh mi

Surovina

Mrkev
Daikon
Voda
Ocet
Cukr

Sl
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250 g
250 g
150 ml
150 ml
459
8g

Redit zakladem, vodou nebo olejem
Par kapek pfidat po odstaveni
Rozpustit, promichat a upravit postupné

Pristé pouzit studeny nalev

Tenké nudlicky
Tenké nudlicky
Pokojova teplota
Potravinarsky
Uplné rozpustit

Uplné rozpustit



Recept, kontrola a produkt

1. Zeleninu nakrajejte

250 g mrkve a 250 g daikonu nakrajejte na stejné silné tenké nudlicky.

2. Smichejte nalev

Ve 150 ml vody rozpustte 45 g cukru a 8 g soli. Potom vmichejte 150 ml fermentovaného lihového octa.

3. Zeleninu zalijte

VloZte ji do Cisté nadoby a zalijte studenym nalevem tak, aby byla ponofena.

4. Nechte odlezet

Prvni ochutnani udélejte po 30 minutach. Vyraznéjsi chut ziska zelenina pfiblizné po 2 hodinach.

5. Nechte okapat

PFed vlozenim do banh mi zeleninu dobfe slijte, aby nerozmacela pecivo.

6. Uchovejte v chladu

Zbytek zakryjte, ulozte do chladniCky a spotfebujte brzy. Nejde o trvanlivé zavarovani.

Primy produktovy odkaz
Otoki Fermentovany lihovy ocet 500 ml

U baleného vyrobku vzdy ovéfte slozeni, alergeny a doporucené pouziti na produktové strance a etiketé.

Kontrolni seznam

Je na etiketé uvedeno potravinarské pouziti? u]
Znam kyselost a pfipadné dalSi pfisady? o
PFidaval jsem ocet postupné? o
Rychlé pickles zUstanou v chladni¢ce? o
Pro zavafovani pouzivam ovéreny recept? m]

Kdy zvolit jiny ocet

Cil Lepsi volba

Jemnéjsi sushi ryze RyZovy ocet
Ovocna zalivka Jable¢ny ocet
Tmavy dip nebo nudle Vyzraly ¢i ¢erny ocet
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https://www.tasteofasia.cz/p/sladovy-ocet-ottogi-500-ml

