Poznamky a zoznam skratiek k €inskym receptom

UPOZORNENIE

Desat pokynov

1. NajddlezitejSia a aj najnarocnejSia na Cas je samotna priprav prisad. VSetky musime nakrajat podla navodu
a nechat pripravené v malych mistickach. Vopred by sme si mali pripravit aj vSetko kuchynské nacinie. Kto
zalne krajat potraviny alebo hladat nacinie az pocas varenia, riskuje, Ze sa jedlo prevari.

2. Maso, ktoré nebudeme marinovat, by sme mali aspon 10 minut lezat nakrajané, aby trochu oschlo a pocas
varenia ostalo Stavnatejsie.

3. Cinske pokrmy sa ochucuju pocas varenia. Tak sa korenie dobre vstrebe do jedla a aréma zostane
zachovana. Nasledné dochucovanie nie je potrebné.

4. Hned, ako je jedlo hotové, mali by sme ho servirovat na stdl, aby nestratilo ni¢ zo svojej chuti.

5. Di7ka pripravy, uvedena pri kazdom jedle, zahffia pripravu prisad aj vlastnu tepelnt pripravu. Ur¢ili sme ju na
zaklade praxe. Okrem toho sa v jednotlivych receptoch uvadza aj ¢as marinovania ¢i macania prisad.

6. Udaje o mnoZstve ovocia a zeleniny znamenaji mnoZstvo surovych neocistenych potravin.

7. Pri niektorych receptoch sa odporuca Specidlne kuchynské nacinie, ako hrniec ¢chi-kuo alebo naparovacie
kosSicky. Pokial nie je uvedené inak, pouZijeme wok.

8. Pri niektorych jedlach je treba uchovat uz uvarené prisady teplé. Dame ich do hrnca, alebo do druhého woku
a udrzujeme ich teplé na malom ohni alebo vo woku ,rechaud”.

9. Na pripravu mnohych ¢inskych jedal budeme potrebovat kuraci alebo slepaci vyvar. M6zeme vsak pouzit aj
suSeny produkt s malym mnozstvom glutamatu sodného alebo hotovy vyvar z pohara. NajlepSie je, ak si vyvar
urobime sami. Postupovat budeme podla receptov na polievky, ktorych zakladom je vzdy hydinovy vyvar.

10. Séjova omacka sa pouZiva vo velkom mnoZstve receptov. Vacsinou je v nich uvedena Specidlna séjova
omacka (sladka/slana, svetla/tmava). Pokial nie je Specifikovana, pouZite tu, ktora Vam najviac vyhovuje.

Zoznam skratiek:

CL = ¢ajova lyzicka,
PL = polievkova lyZica,
g=gram (1 000 g = 1 kg),

kg = kilogram,
ml = mililiter (1 000 ml =1 1),
L = liter,

cm = centimeter.
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