Hnéda ryze

Vybér, vafeni a textura bez zbyte¢nych zkratek

Hnéda ryze je ryze zbavena slupky, ale se zachovanou vrstvou otrub a klickem. Proto pfijima vodu pomaleji nez bila ryze,
zUstava pevnéjsi a potfebuje vice ¢asu.

Proplach jemné promyt a dobfe slit odstrani prach a volny povrchovy $krob
Namaceni volitelné 30-60 minut muze zmékcit texturu a sjednotit hydrataci
Vareni pomér a ¢as podle obalu odrida i hrnec se lisi

Odpocinek 10 minut pod pokli¢kou vihkost se rovhomérné rozlozi

Kdyz vysledek nesedi

« Tvrdy stfed: pfidejte nékolik 1Zzic horké vody a kratce doparujte.
* Mokra ryze: odkryjte ji na nékolik minut a pfisté uberte vodu.
» Polamana zrna: proplachujte a nacechravejte Setrné.

Skladovani suché ryze Uvarena ryze
Dobre uzavfit, chranit pred teplem, vihkosti a svétlem. Rychle zchladit a ulozit podle béznych pravidel bezpecnosti
potravin.

Jak davku upravit

* Prvni vareni berte jako kalibraci konkrétni ryze a hrnce.
* PFisté ménte jen jednu véc: vodu, ¢as nebo namaceni.
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Bibimbap s hnédou ryzi

Barevna miska pro 2 porce

Zaklad Omacka
180 g hnédé ryze, Spenat, mrkev, houby, okurka, 2 vejce. 2 Izice gochujangu, sezamovy olej, ryzovy ocet, trochu vody a
cukru.

1 Ryzi proplachnéte a uvarte podle obalu; nechte 10 minut dojit.
2 Zeleninu pfipravte oddélené, aby si kazda sloZzka zachovala vlastni texturu.

3 Houby opecte, vejce pfipravte na oko.

4 Omacku rozmichejte do hladka a doladte vodou.

5 Ryzi rozdélte do misek, vyskladejte suroviny, pfidejte vejce a omacku.

Praktické doladéni

* Pevnéjsi ryZe unese teplou zeleninu i omacku bez rozpadnuti.
» Gochujang davkujte postupné; palivost se liSi podle vyrobku.
* Pred jidlem vSe promichejte, aby se omacka dostala ke kazdému zrnu.

Priprava dopredu Varianta bez vejce
Ryzi i zeleninu Ize pfipravit zvlast; pred podavanim je Setrné Vejce vynechte a pfidejte opecené tofu nebo vice hub.
prohfejte.
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