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JJIMDAK
DUSENE KURE
SE ZELENINOU

EFXI
21 =3

Doba pFipravy: 20 minut
Doba vareni: 40 minut

Mnozstvi: 4 porce

Ingredience:

1kg kureciho masa

100 g batdtovych sklenénych nudli

6 hub shiitake

2 brambory stfedni velikosti

2 mrkve

1 cibule

3 strouzky ¢esneku

11zi¢ka zdzvoru

3 jarni cibulky

2 zelené jalapefio papric¢ky (nepovinné)
120 ml séjové omdcky

250 ml vody

2 |zice Ustricové omdcky

2 |zice vina mirim

2 lzice sirupu (ryzového nebo kukuri¢ného) nebo medu
3 lZice trtinového cukru

1lzice sezamového oleje

prazend sezamovd seminka na posypdni

Moje doporuceni:

Nakrdjené brambory doporucuji pred varenim nechat chuvili
ponorené v Cisté vodé. Zbavite je tim prebyte¢ného povrcho-

vého skrobu a po uvareni budou mit mnohem lepsi a pevné;jsi

strukturu.

Béhem mého rozhovoru s Narin a Hannah (coz je mimocho-
dem skvéld taneéni koucka pro k-popové skupiny a mana-
zerka vyhldseného tanecniho studia) ndm do studia dorazilo
jidlo z rozvozu. Holky mi tehdy objednaly jjimdak. Do té doby
jsem o tomto pokrmu nikdy neslysela, ale jeho Uzasné slano-
-sladké chut& mé okamzité naprosto dostaly! Slo o skvélé ne-
pdlivé dusené kure s batdtovymi nudlemi, které jsem do té
doby znala jen z tradi¢niho jopchae, a s obrovskou hromadou
zeleniny. Védéla jsem, Ze po ndvratu domd musim tyhle chuté
znovu vérné zrekonstruovat, abych mohla korejskou kuchyni

predstavit i tém, ktefi pdlivému zrovna dvakrat nefandi.

Postup:

1. Batdtové sklenéné nudle a houby shiitake namodime
predem do misky s vlaZznou vodou alespor na 30 minut.

2. Mdme-li celé kufe, naporcujeme jej na mensi kousky
a peclivé z néj odstranime veskery prebyteény tuk.

3. Do vétsiho hrnce vloZime naporcované kure, prilijeme
vodu, séjovou omdcku, Ustricovou omdécku, mirim, vybra-
ny sirup (¢i med) a prisypeme titinovy cukr. Vée dikladné
promichdme a bez poklicky privedeme na vysokém ohni
k varu. Na zaédtku vareni sbirdme z hladiny vznikajici pénu.

4. Poté plamen stdhneme na nizsi stupen, hrnec pfikryje-
me poklickou a nechdme maso pozvolna vafit dalsich
20 minut.

5. Béhem této doby ocistime brambory, mrkevy, cibuli, ¢es-
nek a Cerstvy zdzvor. Z jarni cibulky odfizneme koftinky.

6. Brambory, mrkev, cibuli a jarni cibulky nakrdjime na
vétsi kousky. Cesnek a zdzvor nasekdme nadrobno.

7. Po dvaceti minutdch vareni kutete vlozime do hrnce na-
mocené houby shiitake, kousky brambor, mrkve, cibule
a nasekany ¢esnek se zdzvorem. Hrnec opét prikryjeme
poklickou a vaiime dalsich 10 minut.

8. Namod&ené batdtové sklenéné nudle dikladné scedime.

9. Jakmile je veskerd zelenina v hrnci krdsné mékkad a pod-
dajnd, priddme scezené nudle a uz bez poklicky vse
spole¢né povarime poslednich 3 az 5 minut.

10. Nudle by mély do sebe nasdt chut omdcky a byt krdsné
jemné, ale na skus stdle prijemné Zvykavé.

11. Po uvareni nechdme hrnec chvili zchladnout a jjimdak
muzeme servirovat bud’s miskou ryze, nebo jen tak jako

plnohodnotny samostatny pokrm.
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