TASTE OF ASIA 1/2

Pruzné nudle a Cisté barvy

- AN AP
©F Kazda surovina ma sviij éas
i

= Dangmyeon uvarte do pruzna, zeleninu restujte kratce po druzich a vSe spojte az s pfipravenou
x;;, s6jovo-sezamovou omackou.
=

Dangmyeon Stejné prouzky Omacka na konci

Pro typickou texturu pouzijte korejské Mrkev, cibuli, papriku, houby i maso Sojovou omacku, cukr, esnek, pepf
nudle ze Skrobu sladkych brambor. krajejte podobné tence. Suroviny se a sezamovy olej rozmichejte predem
Cas vareni ovéfte na obalu. pak rovnomeérné promichaji. a davkujte podle chuti.

Kontrolni body

Nudle se neslepuji Zelenina zGstava barevna
Po uvareni je scedte, podle potfeby zkratte nidzkami a hned Kazdy druh restujte jen do pozadované kiehkosti. Dlouhé
promichejte s ¢asti omacky. spole¢né vareni barvy i texturu utlumi.

Japchae neni palivé jidlo. Typicka chut je slana, lehce sladka, Cesnekova a sezamova.

Prakticky priivodce - tasteofasia.cz



TASTE OF ASIA 2/2

Postup krok za krokem

Suroviny na 4 porce

200 g dangmyeon - 250 g hovéziho - Spenat - mrkev - cibule - paprika - shiitake - €esnek - 4 I1Zice s6jové omacky - 2 Izice cukru - 2
IZice sezamového oleje - sezam

1. Omacka 2. Slozky zvlast’ 3. Spojeni

Rozpustte cukr v s6jové omacce. Nudle uvarte. Zeleninu, houby a maso VSe promichejte s omackou, kratce
PFidejte Cesnek, pepr a ¢ast pfipravte po druzich podle potfebného prohfejte a dokoncete sezamovym
sezamového oleje. Casu. olejem a seminky.

Pracujte ve velké nadobé

Nudle jsou dlouhé a pruzné. Siroka panev nebo velka misa
umozni rovnomérné promichani bez rozmackani zeleniny.

Pfed podavanim ochutnejte. Slanost zavisi na konkrétni séjové
omacce a sladkost Ize upravit po malych davkach.

Prakticky privodce - tasteofasia.cz



