Wszechstronne zastosowanila
sosu teriyaki w kuchni
azjatyckiej

Sos teriyaki stanowi fundament japonskiej sztuki kulinarnej,
gdzie tradycyjnie stosowany jest do glazurowania mies podczas
grillowania lub smazenia. Klasyczne dania jak yakitori
(szasztyki z kurczaka), buri teriyaki (grillowany
zO0ttoptetwiec) czy gindara teriyaki (marynowany czarny dorsz)
zawdzieczajg swojg charakterystyczng btyszczacg powierzchnie 1
gteboki smak wtasnie temu sosowi. W tradycyjnym podejs$ciu
teriyaki nie jest sosem dodawanym po przygotowaniu, lecz
technika kulinarnag, gdzie mieso wielokrotnie pokrywa sie
mieszankg sosu sojowego, mirin i sake podczas obrobki
termicznej.

Autentyczny japonski teriyaki rézni sie znaczgco od wersji
zachodnich — jest bardziej wyrazisty, mniej stodki i1 zawiera
minimalistyczng kompozycje sktadnikéw, gdzie kazdy element ma
swoje uzasadnienie.

W nowoczesnej kuchni japonskiej sos teriyaki znalaz%
zastosowanie réwniez w daniach z tofu, baktazanem oraz
grzybami shiitake, ktdre doskonale absorbuja jego intensywny
smak. Warto podkresli¢, ze w Japonii rzadko *aczy sie go z
potrawami ryzowymi — stuzy gtdéwnie jako marynata lub glazura
do grillowanych biatek.

Harmonijny profil smakowy 1
wszechstronne zastosowanie

Sekret uniwersalnosci sosu teriyaki tkwi w jego perfekcyjnie
zbalansowanym profilu smakowym. taczy on:
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= Stodycz (z mirin lub cukru trzcinowego)

= Stonos¢ (z sosu sojowego)

= Umami (z fermentowanych sktadnikéw)

= Subtelng kwasowo$¢ (czesto z dodatkiem soku z ananasa
lub octu ryzowego)

Ta harmonia smakdéw sprawia, ze teriyaki doskonale komponuje
sie z réznorodnymi sktadnikami. W kuchni azjatyckiej poza
Japonig sos teriyaki znalazt zastosowanie w:

- Daniach z woka — gdzie stuzy jako wykonczenie stir-fry z
warzywami i1 miesem

» Marinowaniu biatek — szczeg6lnie drobiu, wieprzowiny i
ryb o delikatnym smaku

= Glazurowaniu owocéw morza — krewetek, matzy i katamarnic

» Sosach do satatek — w potgczeniu z olejem sezamowym i
sokiem z limonki

Produkty premium typu teriyaki réznig sie od domowych wersji
konsystencja (sg gestsze dzieki dodatkom zageszczajacym) oraz
trwatoscia (zawierajg naturalne konserwanty). Profesjonalne
sosy teriyaki czesto przechodzg proces dtugiego redukowania,
co intensyfikuje smak i nadaje im charakterystyczng lepkos¢
idealng do glazurowania.

Praktyczne zastosowanila sosu
teriyaki w codziennym gotowaniu

Marynowanie mies 1 dania z woka

Sos teriyaki doskonale sprawdza sie jako marynata do rdznych
rodzajéw mies. Kurczak marynowany w teriyaki zyskuje gteboki,
karmelowy smak juz po 30 minutach, cho¢ optymalny czas to 2-4
godziny. Wo*owine warto marynowa¢ nieco dtuzej (4-6 godzin),
aby sos przenikngt wtdékna miesniowe i zmiekczyt strukture.
Wieprzowina najlepiej absorbuje smak teriyaki po okoto 3
godzinach marynowania.



W przypadku dan z woka, sos teriyaki dodaje sie na dwa
sposoby:

= Jako sktadnik marynaty przed smazeniem
= Jako wykonczenie potrawy w ostatnich 2 minutach smazenia

Warzywa w woku z teriyaki zachowujg chrupkos$¢, gdy sos dodamy
pod koniec smazenia. Tofu warto najpierw podsmazy¢ na rumiano,
a nastepnie glazurowaé¢ sosem teriyaki przez ostatnie 3-4
minuty. Owoce morza, szczegllnie krewetki, wymagaja jedynie
krétkiego (30-60 sekund) kontaktu z sosem, aby nie stracic
swojej delikatnosci.

Nietypowe potaczenia 1 techniki dozowania

Teriyaki Swietnie komponuje sie z nieoczywistymi daniami.
Burgery z glazura teriyaki zyskujg azjatycki twist, gdy sos
dodamy zardéwno do miesa mielonego (1 *yzka na 500g), jak i
jako dodatek do gotowego burgera. Zapiekanki z dodatkiem
teriyaki (2-3 *yzki na standardowg forme) nabierajg stodko-
stonego charakteru.

Grillowane warzywa zyskujg nowy wymiar smakowy po spryskaniu
sosem teriyaki tuz przed zdjeciem z grilla. Szczegdlnie dobrze
komponujg sie z nim:

= Baktazany

* Cukinia

= Papryka

» Pieczarki portobello

Proporcje dodawania sosu teriyaki zalezg od rodzaju potrawy:

= Do makaronow: 2-3 tyzki na 250g suchego makaronu

Do satatek: 1 tyzka wymieszana z 1 tyzkg oliwy jako
dressing

Do ryzu: 1-2 tyzki na szklanke ugotowanego ryzu

Technika ,redukcji” sosu teriyaki (gotowanie na matym ogniu
przez 3-5 minut) zwieksza jego gestos¢ i intensywnos$¢, co
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idealnie sprawdza sie przy glazurowaniu mies 1 warzyw.



