countrylife

vegansky,
vegetariansky,
bezlepkovy

Ingredience

1 litr vody

300 g dyné hokaido

300 g hedvabného tofu
100 g miso pasty shiro bila
ryze

50 g jarni cibulky

30 g rasy kombu

10 g rasy wakame

1.

Dynova miso polévka - videorecept

30 minut + namaceni

Snadné . Pro 4 osoby

ras

Jak na to?

Do hrnce s vodou pridejte rasu kombu, prikryjte poklickou a dejte alespon na 2 hodiny,
ale je$té 1épe na 6 hodin do lednice. Poté rasu vyjméte (muZete ji pouzit v jiném jidle, ale
primo v miso polévce ji v Japonsku nepouzivaji). Vznikly vyluh se nazyva dashi.

2. Dyni hokaido rozkrojte, odstraiite vnitini ¢&dst obsahujici seminka a pokrajejte dyni na

kosticky.

. Rasu wakame naldmejte nebo nastiihejte nizkami na mensi kousky a dejte namodéit na

15 minut do hrnku studené vody. Poté vodu slijte.

. Dyni pridejte do hrnce k dashi, privedte k varu a na mirném ohni varte do zméknuti, trva

to asi 15 minut. Poté plamen ztlumte, abyste polévku udrzovali pod bodem varu.

. Miso dejte do nabéracky, do ni naberte trochu tekutiny z hrnce, miso v ni vidlickou nebo

metlickou rozmichejte a vratte zpét do polévky. Sporak vypnéte.

. Pridejte jarni cibulku pokrdjenou na tenka kolecka, namocCenou rasu wakame a tofu

pokrajené na kostky (opatrné, aby se tofu nepolamalo).

. Ochutnejte, zda vam polévka pripada prijemné sland. Kdyby byla slané prilis, pridejte

trochu horké vody. JestliZze je naopak slaba, pridejte jesté trochu misa.

Tipy na pripravu miso polévky:

Zdkladem kazdé miso polévky je vyvar dashi. Pripravuje se z morskych ras a tundka, ve
vegetarianské verzi jen z morskych ras. Na 1 1 vody je potreba 30 g morské rasy kombu.
Dashi se dé& pripravit jako bézny vyvar, tedy povarenim rasy, nebo zastudena jako vyluh, jak
jsme to udélali v naSem receptu.

Hotové dashi privedte k varu a pridejte dal$i suroviny - kofenovou zeleninu, brambory nebo
v nasem pripadé dyni. Kdyz jsou vSechny suroviny mékké, rozmichejte v polévce miso, na 1
litr polévky budete potfebovat 75-100 g. Rozeznava se nékolik druhli této slané pasty,
obecné plati, Ze ¢im je miso tmavsi, tim je jeho chut intenzivnéjsi.

Po pridédni misa by se polévka uz neméla varit, proto nakonec pridavejte ty suroviny, které
stac¢i jen prohtat - tofu, zelenou cibulku nebo listovou zeleninu.



