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Tsuyu: rychlý tahák
Tsuyu není jeden pevný poměr. Hotové výrobky mohou být neředěné nebo koncentrované a studená omáčka k namáčení
bývá výraznější než teplý nudlový vývar. Vždy začněte etiketou.

Čtyři stavební kameny
Složka Úloha v tsuyu

Dashi Vývar z kombu a katsuobushi vytváří umami základ.

Sójová omáčka Dodává slanost, barvu a fermentovanou hloubku.

Mirin Zjemňuje slanost a přidává mírnou sladkost.

Cukr Dolaďuje rovnováhu; množství přizpůsobte surovinám.

Tsuyu, dashi a shoyu
Pojem Co znamená

Tsuyu / mentsuyu Dochucený základ pro nudle, obvykle z dashi, sójové omáčky a mirinu.

Dashi Samotný vývar; není automaticky hotovou omáčkou k nudlím.

Shoyu Sójová omáčka; tvoří část tsuyu, ale sama nenahrazuje celý dashi základ.

Ředění podle použití
Typ Jak postupovat

Straight / ready to use Použijte bez ředění, pokud etiketa neurčuje jinak.

2×, 3× nebo 4× koncentrát Řeďte přesně podle poměru na konkrétní lahvi.

Studené namáčení Chuť bývá výraznější; nudle se do omáčky jen lehce ponoří.

Teplá polévka Používá se více vody nebo dashi a výsledný vývar je jemnější.

Praktické pravidlo
Koncentrát odměřujte díly, ne odhadem. Pokud etiketa například uvádí jeden díl omáčky a tři díly vody, jde o čtyři díly výsledné směsi.
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Domácí tsuyu krok za krokem

Poměr pro domácí verzi
Domácí tsuyu Množství

Voda 300 ml

Kombu 5 g

Katsuobushi 15 g

Japonská sójová omáčka 75 ml

Mirin 50 ml

Cukr 1 lžíce, potom doladit

Postup
Krok Kontrolní bod

1. Kombu Vložte do studené vody, pomalu zahřívejte a vyjměte těsně před varem.

2. Katsuobushi Přidejte vločky, krátce prohřejte, odstavte a nechte klesnout.

3. Scezení Vývar přeceďte bez tlačení jemných částic do tekutiny.

4. Dochucení Přidejte sójovou omáčku, mirin a cukr; krátce zahřejte a ochutnejte.

Použití
Použití Síla a podávání

Zaru soba Studená výraznější tsuyu v malém šálku; nudle jen lehce namáčejte.

Kake udon Jemnější teplý vývar nalitý přes nudle v misce.

Somen Vychlazená omáčka s jarní cibulkou, zázvorem nebo wasabi.

Donburi a dušená jídla Použijte jako dochucovací základ, nikoli automaticky bez dalšího ředění.

Tři rychlé opravy
Problém Náprava

Příliš slané Přidejte vodu nebo nesolené dashi po malých dávkách.

Příliš sladké Přidejte trochu dashi a sójové omáčky; neřeďte jen solí.

Chuť je plochá Zkontrolujte sílu dashi a poměr sójové omáčky s mirinem.

Hotovou tsuyu rychle zchlaďte, uložte do čisté uzavřené nádoby v lednici a spotřebujte bez zbytečného odkladu. Řiďte se stavem surovin
a pokyny na obalech.


