Tmava so6jova omacka

Volba, davkovani a nejCastéjsi chyby

Tmava omacka slouzi hlavné pro barvu, lesk a zakulaceny fini§. Chut se v ¢inskych receptech ¢asto stavi svétlou omackou a
tmava se pfidava po IZi¢kach.

Svétla Cinska chut, slanost, umami méné ztmavi jidlo
Tmava ¢inska barva a glazura mahagonovy lesk
Ketjap manis vyrazna sladkost hustéa lepkava glazura

Pri vybéru ététe etiketu

- Porovnavejte sodik pfi stejné velikosti porce; tmavsi barva neznamena méné soli.
- Ovérte alergeny; bézné jde o sdju a Casto pSenici.
- Sladkost, hustota a doporu¢ené skladovani se mezi vyrobky liSi.

Davkovani Rozdéleni roli

Na Ctyfi porce za¢néte jednou IZi€kou a barvu zkontrolujte po Svétla omacka stavi chut. Tmava upravuje barvu a finis.
Uplném promichani.

Rychly tahak
- Omacku rozmichejte s ostatnimi tekutinami pfedem.

- Glazuru pridavejte az ke konci, aby se cukr nepfipalil.
- Nudle maji byt hnédé a lesklé, ne mokré a cerné.
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Kantonské nudle

Rovnomérna barva bez preliti omackou

4 porce | priblizné 25 minut

Zaklad Omacka
300 g psSenicnych nudli, 250 g séjovych klickd, 3 jarni cibulky a 2 2 |zice svétlé omacky, 1-2 Izicky tmavé, 1 Izi¢ka cukru, 1 IZice
1Zice oleje. vody a bily pepf.

1 Nudle uvafte podle obalu, slijte a nechte dukladné oschnout.

2 Smichejte svétlou a tmavou omacku, cukr, vodu a pepf.

3 V rozpaleném woku kratce opecte bilé ¢asti jarni cibulky.

4 Pfidejte nudle a za stalého pohybu je prohfejte.

5 Omacku vlijte po obvodu woku a ihned rovhomérné promichejte.
6 Nakonec pfidejte klicky a zelenou €ast cibulky.

Kdyz se vysledek nedari
- PFilis tmavé: zvétSete objem neochucenymi surovinami; pristé davkujte po Izickach.

- Skvrnité nudle: omacku pfedem rozmichejte a pfidavejte za rychlého pohybu.
- Horka glazura: snizte teplotu a glazujte az v zavéru.

Spravna barva Spravna textura

Rovnomérna hnéda az mahagonova, nikoli nepruhledné cerna. Nudle jsou lesklé a oddélené, ne ponofené v tekutiné.
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