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Pepr €erny cely

Forma, mnozstvi a spravny okamzik

Cely Cerny pepr dejte do vyvaru s pfedstihem a pfed podavanim jej vyjméte. Na tofu, maso &i zeleninu ho
radgji Cerstvé nadrtte; v rychlé panvi jej spojte s omackou, ne s dlouhym smazenim nasucho. Jemné mleti se
hodi tam, kde nechcete kousky kofeni. O vysledku rozhoduje forma i okamzik pfidani, ne jen pocet kuliCek.

Forma Jak se projevi Kdy ji pouzit

Celé kulicky Postupné ochuti tekutinu, v jidle Vyvar, duseni a marinada; vlozit do sacku na kofeni a pred
zUstanou tvrdé. podavanim vyjmout.

Nahrubo drceny Vyraznéjsi jednotliva sousta a viditelné Peprova panev, tofu, maso nebo omacka. Drtit tésné pred
kousky. pouzitim.

Jemné mlety Rovnomérné se rozptyli bez hrubé Krémova polévka, dresink ¢i jemna omacka. Pridavat
struktury. postupné.

Orientacni vychozi davky
Jidlo a mnozstvi Davka Nacasovani

Vyvar na 1 litr 4-6 celych kulicek Pridat béhem vareni v sa¢ku; na konci vyjmout a pfipadné
dochutit Cerstvé mletym.

Bézna omacka na 4 porce  0,5-1 g jemné mletého Zacit menS$i davkou, promichat a ochutnat hotovy zaklad.
Maso nebo tofu, 500-600 1-2 g nahrubo drceného Pro jemné dochuceni spodni hranice. V rychlé panvi pfidat s

g vihkou omackou.

Zelenina nebo houby, 500  0,5-1 g Cerstvé mletého Pridat ke konci opékani nebo po odstaveni; dale upravit podle
g chuti.

Vyrazné peprové jidlona4 2 g jako vychozi pokus Cast kratce povatit v omadce, mensi 8ast nechat na zavéredné
porce dochuceni.

Davky nejsou pevny predpis. Sarze a hrubost drceni se li§i; pro vyraznou omacku zaénéte mensim mnoZstvim a ochutnavejte
hotovy zaklad.

TFi pracovni pravidla

Drceni pod kontrolou. V suchém hmozdifi rozmacknéte jen pravé potfebnou davku. Bez hmozdife pouzijte
pevny uzavieny sacek a valeCek; nepracujte s kulickami volné pod ostrym nozem.

Zahrivani je volba, ne povinnost. Celé kulicky Ize na suché panvi kratce zahfat na mirném az stfednim
vykonu, jen do rozvonéni, a ihned pfesypat. Kouf a spaleny pach jsou signal skongit; pfesny ¢as zavisi na
panvi. Pro bézné dochuceni staci Cerstvé mleti.

Nacasovani podle vysledku. Ve vyvaru chcete postupné uvolfiovani do tekutiny. Pro vyraznéjSi zavérecnou
vuni ¢ast pepre pfidejte az po odstaveni. Drceny pepf nenechavejte dlouho na rozpaleném suchém dné.

Skladovani a kontrola pred pouzitim

Pepf drzte v t&€sné uzaviené suché nadobé mimo svétlo, teplo a paru. Nemelte do zasoby a mlynek neplrite
nad varicim hrncem. Kofeni se zatuchlym pachem, viditelnou plisni nebo podezielym zvihnutim nepouZivejte.
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Tofu v €éernopeprové omacce

4 porce | asi 40 minut v€etné ryze | pevné tofu, nikoli hedvabné

Suroviny

* 600 g pevného prfirodniho tofu + 30 g Megachef Ustficova Omacka Vegan

» 250 g hnédych Zampion(, na silngjsi platky * 20 ml svétlé sojové omacky

» 300 g brokolice, malé riizicky a tenké platky stonku * 120 ml vody, rozdélené: 90 + 30 ml

« 1 cibule (asi 100 g), na pulmésicky « 1 Izicka cukru (asi 4 g)

« 2 strouzky ¢esneku (asi 10 g), nasekané * 1 I1ziCka kukuFicného Skrobu (asi 3 g)

» 2 g Cerného pepfre, Cerstvé nahrubo drceného » 280 g suché jasminové ryze, voda podle obalu

« 3 Izice neutralniho oleje, rozdélené

Postup

1. Pripravte suroviny a ryzi. Ryzi uvarte podle obalu. Tofu slijte, dobfe osuste a nakrajejte na kostky asi 2
cm. Pripravte zeleninu a nadrtte pepf; 0,5 g odlozte stranou na zavér.

2. Rozmichejte omacku za studena. Spojte veganskou houbovou omacku, séjovou omacku, 90 ml vody,
cukr, Skrob a zbyvajicich 1,5 g pepre. Zatim nepfidavejte sul. Pred vlitim do panve smés znovu promichejte,
Skrob se usazuje.

3. Opecte tofu po davkach. V Siroké panvi rozehrejte 2 Izice oleje. Tofu opékejte ve dvou davkach, pfiblizné
5-6 minut kazdou, az misty zezlatné. Nechte mezi kostkami prostor a hotové tofu odlozte na Cisty talif.

4. Pripravte houby a brokolici. Pfidejte posledni Izici oleje, cibuli a zampiony. Opékejte asi 5 minut, aby se
odpafila vétsina uvolnéné vody. Vmichejte brokolici a 30 ml vody, pfiklopte na 2-3 minuty. Odkryjte a na
mirné&jSim vykonu kratce, asi 30 sekund, promichejte s Cesnekem.

5. Spojte a dolad'te. Vratte tofu a vlijte promichanou omacku. Za michani 1-2 minuty mirné varfte, az lehce
obali suroviny. Je-li pfili§ husta, pfidejte 1-2 IZice vody. Po odstaveni pfidejte odloZzeny pepf podle chuti a
podavejte s ryZi.

Alergeny: tofu obsahuje soju, uvedena sojova omacka soju a pSenici. Pouzijte skute€né veganskou houbovou omacku; bézna

Ustficova obsahuje mékkyse. Mozné stopy alergent u kofeni a ryZe ovéfte na obalu.

Kdyz se vysledek nedafri

Problém Pric¢ina Naprava

Horka ¢i spalena chut Pepf nebo €esnek zustal dlouho na Silné spaleny zaklad pfipravte znovu. Pfisté pfidejte pepf s
pfilis horkém dné. vihkou omackou.

Jidlo je pfili§ ostré Davka pepre je na dané mnozstvi ZvétsSete objem neopeprenou pfilohou, zeleninou i
surovin vysoka. omackovym zakladem. Pepf uz z hotové smési nelze

jednoduse vyjmout.

Tvrdé kulicky v kazdém  Cely pepf zlstal v jidle uréeném k PFisté pouzijte saCek na koreni nebo pepf pfedem nadrtte.
soustu pfimému podavani.

Vine je slaba, ostrost Predem namleté kofeni vycichlo Nepfisypavejte bezmysSlenkovité dalSi davku. Zkuste malé
uz staci nebo se dlouho vafilo. mnozstvi Cerstvé mletého do oddélené hotové porce.

Pripravte si predem

Sirokou panev s poklici, hrnec na ryzi, suchy hmozdif &i mlynek, misku na rozmichani Skrobu a talif na opecené tofu. Zeleninu i
omacku méjte nachystané pred zacatkem opékani.
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