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Koji, Kropidlak ryZovy, Aspergillus oryzae jsou nazvy pro uslechtilou plisen, ktera uz tisice let pomaha fermentovat rtizné
suroviny, kterym ve vysledku dodava napf. chut umami, delikatni kiehkost nebo sladkost bez pfidanych cukr.

Koji se v Asii, zejména v Japonsku, pouziva pfi vyrobé misa, séjovych omacek, sladkych kasi amasake, marinad na maso
shiokoji nebo tfeba pFi vyrobé saké. To vée dokaze diky fadé cennych enzymd, které béhem svého rlstu produkuje na ryZi
nebo jinych obilovinach, na kterych je péstovana. A pravé tyto enzymy, které jsou mimo jiné souéasti mnoha komeréné
nabizenych enzymatickych preparatl a doplika stravy, zpracovavame do rozliénych forem a chuti tak, aby Vam mohly

Komekoji [kome-kodZi]

Shiokoji [Sio-kodZi]

slouzit jak vdomaci, tak v profesionalni kuchyni.

Obilovina porostla a prorostla plisni koji, ktera je poté ususena pfi teplotach pod 50°C,
aby nedoslo k degradaci cennych enzymu

Typicky jde o lesténou ryzi, celozrnnou ryzi (genmaikoji) nebo je¢men (mugikoji)
Vhodna na pripravu vlastniho misa, marinady shiokoji, amasake nebo na ,stareni* masa

Marinadavhodnajaknaryby abilé maso (marinuje se typicky nékolik hodin), tak na cervena
masa (marinuje se pres noc v chladu), ktera maso nakiehci a doda mu nezaménitelnou
chut umami

Idealni také pro nakladani zeleniny nebo do zeleninovych salatd, zalivek apod.

Abyste si uméni enzymU mohli pfedstavit v praxi, nabizime malou ochutnavku, kterou najdete v nasich receptech.

~Stareni“ masa s komekoji

Priprava amasake kase

Komekoji ty¢ovym mixérem rozmixujte nebo v hmozdifi nadrtte na jemnou mouku

V mouce obalte steak Ci jiné maso a viozte do lednice

Nechte 1-2 dny pUsobit a poté maso zbytkd komekoji zbavte

Maso je nakfehceno jako pfi dlouném stareni a je pfipraveno na Vas oblibeny recept

Uvarte ryZi a nechte zchladnout na cca 40-50°C

Pridejte susenou komekoji (doporucujeme pomér 1:5) a promichejte

VloZte do ryzovaru nebo trouby, nastavte na teplotu 50-60°C a nechte 6-8 hodin pUsobit
Vyslednou kasi mizete je$té namixovat nebo dochutit napr. ofechy

Cim vice komekoji pouzijete, &im vyssi teplotu nastavite nebo ¢im déle nechate ryzi
v troubé, tim bude kase sladsi. Je to alchymie, ale krasna a chutna.
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Pro zakazniky, ktefi chtéji tyto produkty vyzkouset nebo darovat, mame k dispozici degustacni sadu umami, ktera
obsahuje komekoji, svétlou shiokoji, shiro miso sojove a susené houby shiitake.
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