Krajanie surovin podrobne :)

Cinska kuchyna si vyZaduje velmi dékladnu pripravu surovin potrebnych na vyrobu jedal. Preto nemoZno
podcenovat dblezitost spravneho krajania, hlavne masa. Rovnako velké kusky, rezanceky alebo platky pri
rychlom tepelnom spracovani su rovnomerne dohotovené a nemdZe sa stat, Ze by niektory kusok zostal na
polovicu surovy a iny sa rozvaril. U niektorého spdsobu krajania nam predchadzajldce zmrazenie masa ulahci

pracu a umozni krajat platky eSte tensSie ako 2 mm.
Ti-s - rezanceky krajané po vldkne, 6 mm dlihé a 2 mm hrubé. Méso pred Gpravou odtu¢nime a odblanime.
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Ting - kocky s velkostou strany asi 1 cm. Najskér odkrojime platok hruby 1 cm, zlahka naklepeme tupou
stranou noZa a potom pokrajame na kocky.

Li - drobné kocky. Najskor nakrajame asi 2 mm tenké platky, tie potom na rezanceky a prie¢nymi rezmi na
velmi drobné kococky. Tento spdsob pouzivame na pripravu roznych ragu a naplini.

Copyright © 2013 - 2026 Encyklopédia poznania 1/4



Pchien - platky asi 2 mm tenké s velkostou 3 x 5 cm. Maso krajame cez vlakno. JednoduchSie sa vam bude
krajat maso, ak ho pred krajanim schladime.

Kchuai - kusky. Platky vysekového masa 1 cm hrubé a velké asi 4 x 6 cm. Stehienka drobnej pernatej zveriny,
hydiny alebo zeleniny krajame na kolieska s priemerom asi 4 cm.
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Tchiao - hranolky. Surovinu nakrajame na platky hrubé 1 cm a potom na hranolky dihé asi 6 cm.
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Tuan - kolicky. ValCek velky asi 7 x 7 cm, dlhy asi 16 cm. Krajame po vldkne. Po tepelnom spracovani krdjame za
studena cez vlakno tenké platky.

Hsuan-tao-kchuai - sp6sob ozdobného krajania, ktory ziskame Sikmymi rezmi pri stalom otacani suroviny.
Pouzivame ho pri krajani mrkvy, Salatovej uhorky, bananov a podobne.
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Ti-chua-kchuai - ozdobné krajanie v tvare kvetu orchidei. PouZiva sa hlavne pri krajani ladviniek. Odblanend,
na plocho po dizke rozpolent ladvinku zbavime Zilnatych ¢asti. Povrch kaZdej polovice narezeme po dizke
niekolkymi zarezmi. Dalej pokracujeme prie€nymi rezmi, n6? vedieme $ikmo a pri kazdom druhom zareze
oddelujeme jednotlivé kusky. Pri tepelnom spracovani sa ladvinky roztvoria a vytvoria podobu kvetu.

Chua - platky hrubé asi 5 mm, o velkosti 3 x 3 cm. PouZivame pri krajani niektorych zelenin, ryb alebo
kalamarov, sépii a podobne.

Mo - jemne nasekané maso. Cinski kuchari nepouZivaju mlynéek na méso a napriek tomu dok&zu méso upravit
na velmi jemnu fas. Z tenkych platkov masa nakrajame najprv jemné rezance a tie potom sekame tak dlho,
dokedy neziskame jemnd masovd hmotu.
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