Mochi: rychly tahak

Mochi neni jedna konkrétni sladkost. Nazev zahrnuje ryzové kolacky z lepkavé ryze; plnéna sladka varianta se presnéji
jmenuje daifuku.

Cojeco
Mochi RyZovy kolacek z lepkavé ryze; tradi¢né se ryze napafi a utluce.
Daifuku Mékké mochi obalené kolem sladké naplné, nejéastéji anko.
Kiri-mochi Pevné neplnéné bloky uréené k opékani nebo do polévky zoni.
Mochi z mouky Domaéci zjednoduseni z mouky z lepkavé ryze, vody a cukru.

Domaci daifuku

Mouka z lepkavé ryze 150 g

Voda 200 ml

Cukr 60 g

Bramborovy nebo kukufi¢ny Skrob Na pracovni plochu
Sladka pasta anko 240 g, 8 kulicek

Pét kroku

1. Napln Anko rozdélte na osm kulicek a dejte do chladu.

2. Smés Mouku, vodu a cukr rozmichejte do hladka bez suchych mist.

3. Vafeni Zahtivejte po kratkych intervalech a pokazdé promicheijte; tésto musi byt lesklé a stejnomérné prisvitné.
4. Déleni Horké tésto presurite na $krob, nechte kratce zchladnout a rozdélte na osm dilG.

5. PInéni Kazdy dil zplostéte, vlozte anko, spojte okraje a Sev otocte doll.

Pfedem: anko vychladte, pracovni plochu popraste Skrobem a tésto tvarujte jesté vlazné.
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Jak Cist tésto

Stav tésta Vyznam

Bilé mouéné pruhy Jesté neni provarené; promichejte a kratce znovu zahrejte.

Lesklé a pruzné Skrob je provareny a tésto Ize po kratkém zchladnuti délit.

Tvrdé okraje Tésto se prehfiva nebo vysycha; zkratte intervaly a nadobu prikryvejte.
Silné lepi na ruce Plochu i ruce lehce popraste Skrobem, ale nezapracovavejte ho dovnitf.

Rychlé opravy

Tésto je Fidké Dovarte je po kratkych intervalech; nepfisypavejte hned dalSi mouku.

Tésto praska Je pfili§ chladné, suché nebo tenké. Plnite jesté vlazné a okraje nechte silngjsi.
Napln vytéka Pouzijte menS$i studenou kuli¢ku anko a spoj dobfe sevrete.

Povrch je mouény Po vytvarovani pirebytecny Skrob jemné okartacujte.

Chut'ové varianty

Matcha Do suché mouky prosejte 1 az 2 Izicky matcha.

Cerny sezam Do anko vmichejte mlety prazeny €erny sezam.

Kokos Hotové kusy lehce obalte v jemném strouhaném kokosu.
Ovoce Pouzijte maly suchy kousek a obalte jej tenkou vrstvou anko.

Bezpecné podavani

Dulezité: mochi je mimoradné lepivé. Krajejte je na malé kousky, jezte pomalu a dukladné Zvykejte. U malych déti, senior( a lidi s
obtiznym polykanim je nutny zvySeny dohled; pfi pochybnostech mochi nepodavejte.

Uchovani

Domaci daifuku chutna nejlépe v den pfipravy. Jednotlivé kusy drzte oddélené, zakryté proti vysychani a postupujte podle trvanlivosti
pouzité naplné. Chlad muze tésto zpevnit.

Kontrola pred podavanim

Povrch Bez silné vrstvy Skrobu.
Napln Zcela uzaviena v tésté.
Porce Nakrajena na bezpecné malé kousky.
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