Teppanyaki +k

Osvézujici domdci jidla
Osviezujuce domace jedla.







Kazdy kdo jednou zazil zru¢nost japonského kuchare,
ktery pouzival Teppanyaki to bude chtit zazivat
pravidelné.

| vy mlzete mit vSe potiebné k tomu, abyste zapUsobili
na hosty u vas doma. Vse co potiebujete je kvalitni gril
Teppanyaki a recepty Kikkoman.

Kazdy kto raz zazil zru¢nost japonského kuchara, ktory
pouzival Teppanyaki to bude chciet zazivat pravidelne.

Aj vy mbZete mat vietko potrebné na to aby ste zapo6sobili
na hosti u vas doma. V3etko ¢o potrebujete je kvalitny gril
Teppanyaki a recepty Kikkoman.






Omacky do misek
na Teppanyaki

pro 4-5 osob

Citrusovo/séjovy nalev

1509 fedkvicek

309 cibule

3pl jable¢ného mostu

9pl pfirodné vafené séjové omacky
Kikkoman

159 cukru

2pl citronové stavy

109 jarni cibulky

Pfiprava

Ocistime redkvicky a cibuli. Nakrajime na malé
kousky. Oplachneme a nakrajime jarni cibulku.

Nasledné rozmixujeme fedkvicku a cibuli
s jable¢nym mostem a séjovou omackou.
Pridame cukr a smés uvafime. Omécku
nechame vychladnout a smichame ji s
citronovou stavou a jarni cibulkou.

Arasidovo/sdjovy nalev

1009 arasidového masla (bez cukru)

209 medu

1pl jable¢ného mostu

42 pl jable¢né stavy

4 pl kufeciho nebo zeleninového vyvaru

2pl pfirodné vafené séjové omacky
Kikkoman

Pfiprava

Arasidové maslo smichame v misce spolu

s medem. V dal$i misce smichame zbylé
ingredience. Pomalu spojime smési z obou
nadob. Nejdiive michame stérkou na tésto a
potom rué¢nim mixérem.

Omacky do misiek na
Teppanyaki

pre 4-5 os6b

Citrusovo/séjovy nalev

1509 redkoviek

309 cibule

3pl jabl¢ného mustu

9pl prirodne varenej sdjovej omacky
Kikkoman

159 cukru

2pl citrénovej stavy

109 jarnej cibulky

Priprava

Ocistime redkovky a cibulu. Nakrajame na malé
kusky. Umyjeme a nakrdjame jarnu cibulku.
Nasledne zmixujeme redkovku a cibulu s
jablénym mustom a séjovou oméckou. Pridame
cukor a zmes uvarime. Omacku nechame
vychladnut a zmiesame ju s citronovou $tavou a
jarnou cibulkou.

Arasidovo/séjovy nalev

1009 arasidového masla (bez cukru)

209 medu

1pl jablkového mustu

4% pl jablkovej stavy

4% pl kuracieho alebo zeleninového
vyvaru

2pl prirodne varenej séjovej omacky
Kikkoman

Priprava

Arasidové maslo zmieSame v miske spolu s
medom. V dal$ej miske zmieSame zvysné
ingrediencie. Pomaly spojime zmesi z obidvoch
nadob. Najskér miesame Skrabkou na cesto a
potom ru¢nym mixérom.






Platky hovéziho masa
ve stylu Yakiniku

pro 5-6 osob

800g platky hovéziho masa

Na chutnou omacku budete potiebovat

3pl strouhané cibule
2¢l strouhaného ¢esneku
9pl pfirodné vafené omacky Kikkoman
6pl medu
3¢l sezamového oleje
3¢l jable¢ného mostu
Stipka ¢erného pepfe
2¢l opeceného sezamu
1pl nakrajeného pérku
olej

Pfiprava chutné smési

Uvafime viechny ingredience kromé pérku.
Rozehiatou panev sunddme z ohné a pfidame
porek.

Priprava

Na grilu Teppanyaki nastavime teplotu na
uroven 4. Nakrajime pfiblizné 1,5 cm tlusté
platky z hovéziho masa tak, aby byly po
Uhlopticce silné pfiblizné 5 - 6 mm. Rozpélime
olej na panvi a opeceme mezi 300 ga 4009
masa (maximalné) rychle z obou stran. Teplotu
ubereme na Uroven 2,5. Po dokonc¢eni otfeme
prebytecny olej do papirové kuchynské utérky.
Vylijeme polovinu smési na maso a rychle
promichame. Pro lepsi pozitek a chut zvolime
stejny postup i na druhou polovinu masa a
omacky.

Platky hovadzieho masa
v Style Yakiniku

pre 5-6 0s6b

800 g

platky hovadzieho masa

Na chutnui omacku budete potrebovat

3pl strihanej cibule
2¢l strdhaného cesnaku
9pl prirodne varenej omacky Kikkoman
6pl medu
3¢l sezamového oleja
3¢l jablkového mustu
Stipka cierneho korenia
2¢l opeceného sezamu
1pl nakrajaného péru
olej

Priprava chutnej zmesi

Uvarime vsetky ingrediencie, okrem péru.
Rozohriatu panvicu odlozime z ohna a pridéame
por.

Priprava

Na grile Teppanyaki nastavime teplotu na
uroven 4. Nakrajame priblizne 1,5 cm hrubé z
hovéadzieho masa tak, aby boli po uhlopriecke
hrubé priblizne 5- 6 mm. Rozpalime olej na
panvici a opec¢ieme medzi 300g a 400 g masa
(maximalne) rychlo z obidvoch stran. Teplotu
uberieme na uroven 2.5. Po dokonceni utrieme
prebytocny olej do papierovej kuchynskej
utierky. Vylejeme polovicu zmesi na mdso a
rychlo premieSame. Pre lepsi pézitok a chut
zvolime rovnaky postup aj na druht polovicu
maéasa a omacky.






Zeleninové
Teppanyaki

pro 4-5 osob

1009 zelenych fazolek, zeleného chfestu
nebo sladkého hrasku

709 cervené nebo zelené papriky

709 cukety

159 masla

1pl pfirodné vaifené omacky Kikkoman

1pl bilého vina
olej

Priprava

Omyjeme zeleninu a nakrdjime ji na pésy.
Smichdme séjovou oméacku a bilé vino. Na grilu
Teppanyaki nastavime teplotu na Uroven 4.
Rozpélime olej a osmahneme zeleninu, dokud
nebude na 80 % uvarend, potom ubereme
teplotu na uroven 2,5. Pfiddme maslo, s6jovou
omacku nebo bilé vino a rychle promichame.

Zeleninové
Teppanyaki

pre 4-5 0séb
1009 zelenej fazulky, zelenej Spargle
alebo sladkého hrasku
709 Cervenej alebo zelenej papriky
709 cukety
15¢g masla
1pl prirodne varenej omacky Kikkoman
1pl bieleho vina
olej
Priprava

Umyjeme zeleninu a nakrdjame ju na pasy.
Zmiesame séjovi omécku a biele vino. Na grile
Teppanyaki nastavime teplotu na Uroven 4.
Rozpélime olej a oprazime zeleninu az kym
nebude na 80% uvarenda. Potom uberieme
teplotu na Uroven 2.5. Priddme maslo, séjovu
omacku alebo biele vino a rychlo premiesame.






Prazena ryze

pro 4-6 osob
4009 uvarené ryze (napf. Basmati)
4 vejce
1009 cibule, nakrajené na malé kostky
609 cervené papriky nakrajené
na malé kostky
Yl jemné nakrajeného zazvoru
% jarni cibulky, nakrajené na krouzky

Na chutnou smés budeme potiebovat

2pl vyvaru (kufeci nebo zeleninovy)
4pl pfirodné vafené omacky Kikkoman
1¢l cukru

pér kapek sezamového oleje
olej

Priprava
Pro vytvofeni chutné smési smichame viechny
ingredience do jedné misky.

V prvni fazi pracujeme jen s polovinou smési.
Pozdéji zvolime stejny postup s druhou
polovinou.

Na grilu Teppanyaki nastavime teplotu na
uroven 4. Rozpélime olej a z vajec udélame
michana vajicka, ktera po dokonceni odlozime
na samostatny talit. Do poloviny panve
nasledné pfidame zeleninu, na druhou
polovinu dame ryzi. Postupné vmichame ryzi
na cely povrch panve a pravidelné ji michame,
aby byla spravné uprazena. Zeleninu
dochutime soli a pepfem.

Do této smési pfiddme hotova michana vajicka
a dochutime.

PraZzena ryza

pre 4-6 0s0b
4009 uvarenej ryze (napr. Basmati)
4 vajcia
100g cibule, nakrajanej na malé kocky
609 Cervenej papriky nakréjanej
na malé kocky
Yacl jemne nakrajaného zazvoru
% jarnej cibulky, nakrajanej na krazky

Na chutni zmes budeme potrebovat

2pl vyvaru (kuraci alebo zeleninovy)
4pl prirodne varenej omacky Kikkoman
1¢l cukru

par kvapiek sezamového oleja
olej

Priprava

Na vytvorenie chutnej zmesi zmie$ame vietky
ingrediencie do jednej misky.

V prvej faze pracujeme len s polovicou zmesi.
Neskoér zvolime rovnaky postup s druhou
polovicou.

Na grile Teppanyaki nastavime teplotu na
uroven 4. Rozpalime olej a z vajec urobime
prazenicu, ktord po dokonceni odlozime na
samostatny tanier. Do polovice panvice
nasledne pridéame zeleninu, na druhu polovicu
dédme ryzu. Postupne vmiesame ryzu na cely
povrch panvice a pravidelne ju miesame, aby
bola spravne uprazend. Zeleninu dochutime
solou a korenim.

Do tejto zmesi pridame hotovu prazenicu a
dochutime.



Tradi¢ni potéseni.
Omacka Kikkoman je pfipravovana po cela
staleti stejné - bez pfidavani konzervant(.

Tradi¢né potesenie.

Omécka Kikkoman je pripravovana po
celé starocia rovnako - bez pridavania
konzervantov.

The Master’s recommendation.

Kikkoman recommends the Solis tabletop grill
«Teppanyaki@Home» for the techni-

cally and stylistically correct preparation of fine
Teppanyaki dishes — and this classic amongst
soy sauces certainly knows when food tastes
good.

Doporuceni $éfkuchare.

Kikkoman doporucuje stolni gril Solis
«Teppanyaki @ Home» pro technicky a
stylisticky spravné pripravené jemné pokrmy

Teppanyaki. Tato klasika mezi séjovymi
oméackami jisté vi, kdy jidlo dobte chutna.
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