Kvétak podle generila Tso

Ingrdience pro TSO omadcku:
* 1 Izice sezamového oleje

* 3 strouzky Cesneku, mleté

¢ 1 knoflik zazvoru, strouhané

» Y4 8alku kufeci nebo zeleninovy vyvar
* !5 8alku s6jové omacky

* Y5 8alku ryzovy ocet

*  Yisalku cukru (vice podle chuti)

* 2 lzice rajského protlaku

* 2 lzice kukufi¢ného Skrobu

Pro tésticko:
* 1 hrnek mouky
* % pohar kukuti¢ného Skrobu
* 1'% 1zi¢ky prasku do peciva
* 2 lzicky soli
*  4vejce
*  voda podle potteby (asi % $alku)

Ostatni slozky:
* 1 hlava kvétaku (nakrajeny na malé razicky)
*  hluboka vrstva oleje na smazeni
*  sezamova seminka, jarni cibulka
¢i nasekany porek na ozdobu

Postup:

Generala Tso omacka:

Rozehfejte sezamovy olej na malé panvi na mirném ohni.
Pridejte zazvor a Cesnek za stdlého michani smazime minutu
nebo dvé. Pridejte zbyvajici piisady.Pfived’te k nizkému varu, dusime dal$ich 20-30 minut, nebo dokud omacka
nezhoustne.

Kvétakové tésticko:

Smichejte vS§echny ingredience tésta. Tésto by mélo byt dostatecné silné, aby ulpélo na kvétaka a pokrylo ho ale zistat
dostatecné volny, aby snadno odkapalo (nastavte tloustku s vodou).

Kvétak smazZeni:

Rozehfejte panev s olejem na mirném ohni. Vemte maly kousek tésta a v oleji to vyzkousejte, kdyz se zvedne na vrchol
olej je pripraven. Ponoite kvétak obaleny v tésté do panve. Smazte po dobu n€kolika minut na kazdé stran¢ do zlatova.
Dostatééna doba smazeni pomaha, aby tobylo trochu kiupavéjsi, coz mam moc rad 25 . Odeberte a poloZte na talif nebo
misky s papirovymi utérkami, to udrzi kvétak kiupavi a mokry.

Servirovani:
Smichejte smazeny kvétak s omackou (staci jen na pokryti) a posypte jarni cibulkou nebo nasekanym porkem a
sezamovymi seminky pro osdobu.

Podavejte s ryzi.
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