Lepkava ryze: rychly tahak

Lepkava ryze se pfipravuje jinak nez jasminova. Zrna se nejdfiv namaceji, potom dobfe sliji a napafuji nad vodou.
Hrnec s b&Znym pomérem vody ¢asto vytvofi mokrou kasi misto pruznych zrn.

Jak ji rozeznat

Lepkava ryze Soudrzna, pruzna, zrny drzi pfi sobé. Napafovani, mango sticky rice, pfilohy.
Jasminova ryze Nadychana, oddélenéjsi zrna. Bézna pfiloha k omackam a stir-fry.
Sushi ryze Kratké zrno, lepiva po dochuceni. Sushi a japonské ryzové pokrmy.

Sest krok pripravy

1. Ovéfit druh Hledejte sticky rice nebo glutinous rice; jasminova ani sushi ryZe nejsou nahradou.
2. Proplachnout Oplachujte jemné, dokud odtékajici voda neni vyrazné Cistsi.

3. Namocit Nékolik hodin nebo podle obalu; zrna se musi hydratovat pfed napafovanim.

4. Dobre slit Prebytecna voda nesmi kapat do napafovaci nadoby.

5. Naparovat nad vodou RyzZe se vody nedotyka. V poloviné ji oto¢te nebo promichejte.

6. Podavat Cerstvou Zakryjte ji, aby neosychala, a nenechavejte dlouho stat v chladu.
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Mango sticky rice

Suroviny na 4 porce

250 g lepkaveé ryze, 400 ml kokosového mléka, cukr podle chuti, Spetka soli, 2 zrala manga a trochu prazeného
sezamu.

Postup

Ryzi proplachnéte, namodte podle obalu a dobe slijte. Napafujte nad vodou do mékka, v poloviné ji otoéte. Cast
kokosového mléka zahfejte s cukrem a soli, vmichejte do horké ryZe a nechte kratce vsaknout. Podavejte s mangem
a malym mnozZstvim kokosové omacky.

Rychla diagnostika

T S

Tvrdy stfed Kratké namaceni nebo naparovani. Prodlouzit podle obalu a ovéfit zrnko.
Mokra kase Ryze byla vafena ponofena ve vodé. PFisté dobfe slit a napafovat nad vodou.
Suchy povrch Para unika nebo ryze ¢eka odkryta. Prikryt a po uvareni drzet v teple.
Nerovnomeérna textura Silna vrstva bez otoc¢eni. Rozprostfit tenceji a v prabéhu obratit.

Pred podavanim
RyZi drzte zakrytou a podavejte Cerstvou. Po vychlazeni Skrob tuhne a struktura se zhorSuje.
Bezpecéné skladovani

Uvarenou ryzi nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté. Zbytky rychle zchladte, uloZte do chladu a spotfebujte podle zasad
bezpecného zachazeni s vafenou ryzi.
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