KURZ JAPONSKE
KUCHYNE




JAPONSKA
KUCHYNE JE AZ
TRAPNE SNADNA

Z Osaky do Hirosimy a xzpet
Ahoj!

Jsem rada, ze jste se se mnou vydali na orientalni cestu
Shinkansenem za japonskymi dobrotami plnymi znamych i
neznamych chuti.

Tenhle e-book je shrnutim toho, co jsme na kurzu japonské
kuchyné spolecné pfipravili. Od pfedkrmu pres stfedni jidla az po
mozny hlavni chod. Najdete tu i recepty, které se do kurzu
nevesly, ale méli byste je urcCité vyzkouset.

Tak si nasadte zastéru, zapnéte hudbu a pustte se do toho.
S radosti a zenovym klidem.

X

YANNA SUSHI
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BACON WRAP - SLANINOVE SP1ZY

1 svazek jarni cibulky
platky slaniny
alternativa: 1 svazek chrestu (cca 400-500 g)

—

.Jarni cibulku omyjte a pfipadné zkrat'te. (Pokud pouzijete chrest,

odfiznéte nebo odlomte dfevnaté konce.)

2.Jarni cibulku nakrajejte na Spalicky dlouhé cca 3—4 cm. (Chrest
pripadné rozdélte na podobné velké kousky.)

3.Kazdy kousek pevné obalte platkem slaniny.

4.Zabalené kousky napichujte tésné vedle sebe na Spejli, aby
dobfe drzely tvar.

5.Dejte pod gril v troubé na nejvyssi stupeni nebo na panev.
Opékejte cca 6-8 minut a béhem peceni otacejte.

6.Spizy jsou hotové ve chvili, kdy je slanina krasné opeéena a
lehce kfupava.

7.Podavejte se sojovkou a hodné wasabi.







TESTO:

e Mouka (509)
o Kyprici

prasek/jedla soda
(1/2 1ziCky)

e \/oda studena

(80ml)

NAPLN:

Veprové na tenké
platky/slanina
(809)

Zeli (1509)

Porek (5¢cm)

Celé vejce

(SusSené krevetky
Susena olihen
Tempurové
krupinky)

NA OZDOBU:

Majonéza

Sladka omacka na
Okonomiyaki
Bonito suseny
nakrajeny tunak
(Susené morské
rasy

Nakladany
cerveny zazvor)

POSTUP:

1. Nakrajejte zeli na kousky o velikosti
asi 1 cm.

2. Nakrajejte porek na tenké platky.

3. Smichejte mouku a jedlou sodu.

4. Pridejte vodu a dobfe promichejte.
5. Pridejte zeli, pfipadné tempurové
kfupinky, susené morské potvurky (dle
chuti).

6. VSe promichejte Izici.

7. Pridejte vejce (nemichejte moc).

POSTUP:

1. Rozpalte panev s olejem.

2. Smés rozetrete do vrstvy asi 2 cm
silné.

3. Navrch polozte platky veprfového
masa nebo slaniny.

4. Prikryjte pokliCkou a nechte smazit
asi 2-3 minuty.

5. Otocte placku a nechte ji pod
pokliCkou dalSi 2-3 minuty na stfednim
plameni.

6. Sejméte poklicku a nechte smazit 3
minuty na nizkém plameni, aby se
udélala kfupava kurka.

7. OtoCte znovu a nechte smazit,
dokud se druha strana také neopece
dokFfupava.

8. Polozte na talir, polijte omackami a
ozdobte dle chuti.



GYOZA KNEDLICKY

Gyoza jsou japonské plnéné knedlicky ve tvaru pulmésice,
které se vyvinuly z Cinskych jiaozi. Jsou typicke svou
kombinaci textur — na spodni strané jsou krupave
opecené, zatimco zbytek je jemné uvareny v pare.

Tradicni napln: NejCasteji se pouziva smes mletého
veproveho masa, cinského zeli, jarni cibulky, zazvoru,
cesneku a sezamoveho oleje. Existuji i varianty s
kurecim masem nebo vegetarianské verze s tofu
houbami a zeleninou.







DOMACI TESTO NA GYOZY

SUROVINY:

e 280 g hladké mouky

o Y2 IZiCky soli

e 120 ml vody

o kukuriény Skrob (na podsypani)

POSTUP:

1. Zaklad tésta
Do misy dejte mouku a sul. Postupné pfilévejte vodu a
michejte (nejdriv I1zici nebo vareckou).
2. Zpracovani rukama
Jakmile se tésto zaCne spojovat, zaCnéte ho zpracovavat
rukama. Mélo by vzniknout hladké, mekké a nelepivé tésto.
3. Hnéteni
Tésto pfendejte na lehce podsypanou plochu (Skrobem nebo
moukou) a hnétte cca 10 minut, dokud neni krasné hladke.
4. OdpocCinek
Rozdélte tésto na 2 valecky (cca 3 cm silné), zabalte do folie
a nechte odpocivat v lednici 30-60 minut.
5. Tvarovani
Kazdy valeCek nakrajejte na malé kousky (cca 1 cm). Z
kazdeého vytvorte kulicku.
6. Vyvaleni
Kazdou kulicku rozvalejte na tenkou placku:

e idealné cca 1 mm

e klidné 2 mm (funguje také skvéle)
7. Skladovani
Placky lehce popraste Skrobem a skladejte na sebe. Prikryjte
vihkou utérkou, aby neoschly.



ZAKLAD
MISKY:

cervené zeli se
sezamovym
dresinkem
edamame
mango
avokado
seminka
granatového
jablka

kukurice
nakladana redkev
daikon

jarni cibulka

TERIYAKI
OMACKA:

320ml Sojovky
180ml Mirinu
1509 Trtinového
cukru

100ml Horké
vody

20ml rajCatoveého
protlaku

5g Susené cibule

10g suseného
cesneku

10ml ananasové
stavy

KURECI TERIYAKI POKE

Priprava kureciho masa:

o Kureci maso (nejlépe vykosténa
kureci stehna, ale pokud preferujete
kureci prsa, klidné mazou byt i prsa,
jen nebudou tak Stavnata)

o Kukufi¢ny nebo bramborovy Skrob

1. Nakrajejte maso na kousky velké cca 3-
4cm. Do velké misy nasypte Skrob a
vlozte do néj kureci kousky. Obalte
vSechny kousky dukladné Skrobem.

2. Obalené kureci kousky orestujte. Maso
musi byt dikladné prosmazeno, aby
nebylo uprostred syroveé.

3. Osmazené kureci kousky prelijte
teriyaki omackou. Na mirném plameni
nechte omacku jemné zkaramelizovat
maximalné 30 sec. Pozor na cukr v
omacce, pri delSim restovani se rad
pripaluje, proto neprodluzujte téch 30 sec.




e olej na smazeni
Na omacku:

t
1. Tofu nechtg

2.V malém
Kca;tce

ity, dokud nejsou

lou omackou a dopliite




SEZAMOVY
DRESING NA SALAT

e 12 g Cesneku

e 12 g zazvoru

e 10 g chillipasty /20 g
srirachy

e 180 ml sojovky

e 60 g bilého sezamu

e 50 ml sezamového oleje

e 50 g cukru

e 300 g majonézy (nakonec)

Rozmixujte sezam + olej na
pastu (pfipadné pouzijte
rovnou tahini pastu), pridejte
ostatni ingredience,
promichejte s majonézou.

CIBULOVO-

MRKVOVY DRESING
NA SALAT

260 g cibule

60 g mrkve

30 g cukru

10 g soli

340 ml fepkového oleje
120 ml sojovky

160 ml ryzoveho octa

Umixujte cibuli, mrkev, cukr,
sul a sojovku. Az poté
vmichejte olej bez mixovani
V mixéru.



NAKUPNI SEZNAM

MLETE VEPROVE MASO

VEPROVE MASO NA PLATKY (NEBO SLANINA -
OKONOMIYAKI)

KURECI MASO (STEHNA NEBO PRSA)

TOFU

PLATKY SLANINY

JARNI CIBULKA
POREK

CINSKE ZELI
KLASICKE ZELI
CESNEK
ZAZVOR

MRAZENE EDAMAME

HLADKA MOUKA

KUKURICNY NEBO BRAMBOROVY SKROB
KYPRICI PRASEK NEBO JEDLA SODA
CUKR (IDEALNE TRTINOVY)

SUL



NAKUPNI SEZNAM

SOJOVA OMACKA

MIRIN

RYZOVY OCET

DASHI (NEBO INSTANTNI)
SEZAMOVY OLE]J]

CERNY SEZAM

BILY SEZAM

TERIYAKI OMACKA (CI SUROVINY NA VYROBU)
OKONOMIYAKI OMACKA

MAJONEZA

CHILLI PASTA / SRIRACHA

RAJCATOVY PROTLAK

ANANASOVA STAVA

BONITO VLOCKY
SUSENE MORSKE RASY
NAKLADANY CERVENY ZAZVOR

SUSENA CIBULE
SUSENY CESNEK



NAKUPNI SEZNAM

REPKOVY OLE]J]
SEZAMOVY OLE]J]
MAJONEZA

TAHINI (ALTERNATIVA)

USTRICOVA OMACKA
SAKE

CINSKA PAZITKA
SUSENE KREVETY
SUSENA OLIHEN
TEMPUROVE KRUPINKY

NA POKE MISKU:

CERVENE ZELI

EDAMAME

MANGO

AVOKADO

KUKURICE

DAIKON (NAKLADANY)

SEMINKA GRANATOVEHO JABLKA



DALSI YANNA susHI KURZY

Zakladni kurz sushi:

Béhem 3 hodin Vam pfedam to nejdulezitéjsi, co jsem
se od roku 2008 o sushi naucila. Kurzem ziskate
profesionalni know-how, jak spravné dochutit ryzi, kde
vybrat ingredience a naucite se sushi rolovat. Kurz je
urCen pro zacatecCniky, ale i pro ty, ktefi chteji zaklady
dostat na profi uroven.

Kurz kreativniho sushi:

Radi byste se naucili i zcela netradicni sushi, které ani
v restauracich nenajdete? Naucim Vas hned nekolik
druhd, které zviadnou i méné zkuseni, proto je klidné
vemte s sebou. Vyrobime si pestrobarevné sushi,
které skvéle doplruje klasickeé sushi rolky.

Kurz poke bowls a chirashi:

Naucim Vas neobvykly druh sushi - tzv. rozhazené
sushi. V Evropé znamé jako poke miska, v Japonsku
jako chirashi. Kurzem ziskate dovednost spravné
ochutit ryzi, protoZe si ji spolecné uvarime a také
schopnost pripravit zdravou poke misku. Kurz je
vhodny pro zacateCniky i pokrocile.

Vice na https://www.yannasushi.com/kurz-sushi-pardubice/
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YANNA SUSHI

DEKUJI
ZA UCAST

Mgr. Jana Beskydova
+420 775 098 187
jana@yannasushi.com

yanna_sushi
¢) yannasushi
www.yannasushi.com


https://www.instagram.com/yanna_sushi/
https://www.facebook.com/yannasushi/
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