Hneéda ryze do detailu

Od zrna pfes hrnec az k hotové misce

Co oznaceni znamena
Codex definuje hnédou neboli loupanou ryzi jako zrno, z néhoz byla odstranéna pouze slupka. Otrubova vrstva a kli¢ek zUstavaji
z vétSi Casti zachované. To vysvétluje pInéjSi chut, pevnéjsi skus i pomalejSi pronikani vody.

Hnéda jasminova Hnéda basmati

Jemné aromaticka; vhodna k woktm, curry a do misek. Dlouhé zrno a sussi charakter; fidte se konkrétnim obalem.

Cervenaryze Cerna ryze

Pigmentovana ryze s vyraznou barvou a pevnou strukturou. Je jiny typ ryze, nikoli synonymum hnédé; hodi se pro kontrast a
smesi.

Dulezity zavér

» Neexistuje jediny univerzalni pomér vody. Pfednost ma navod na konkrétnim obalu.
» Otrubova vrstva zpomaluje hydrataci, proto hnéda ryze obvykle potfebuje vice €asu.
« Silna zdravotni tvrzeni nejsou na misté; hnéda ryze je pfedevsim celozrnna kuchyriska surovina.

Co si odnést
* Hnéda, Cervena a Cerna ryze nejsou zaménitelné nazvy.

« Pro jisty vysledek spojte pokyn na obalu s poznamkou o vodé a Case.
» Pevnéjsi textura se hodi do salatll, misek a pro nasledné opékani.
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Vareni bez hadani

Metody, chyby a skladovani

Absorpéni odméfena voda, mirny var, zakryté vyrazna textura a minimum zbylé vody

RyZovar program pro hnédou ryZi, pokud je k dispozici rovhomérné vareni bez hlidani

Ve vodé a slit vétsi mnozstvi vody, prlibézné ochutnavat snadna kontrola pevnosti

Tlakovy hrnec jen podle ovéfeného navodu zafizeni kratSi Cas, citlivé na davku vody
Diagnostika

* Tvrda: doparit s malym mnozstvim horké vody.

 Kasovita: pfisté méné vody nebo kratSi ¢as.

* Nerovnomérna: pouzit stejné velka zrna a stabilni mirny var.
 Zatuchla vuné: suchou ryzi nepouzivat a zkontrolovat zpsob ulozeni.

Sucha ryze Hotova ryze

Uzaviena nadoba, sucho, chlad a tma. Otrubova vrstva obsahuje Nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté; rychle ji zchladte a
tuk, proto je skladovani dulezité. ulozte.

Zdroje

» Codex Standard for Rice.
* FAO Rice Post-Harvest Compendium.
* Publikované studie o hydrataci a texture hnédé ryze.
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Pét primych odkazii

Dvé hnédé ryze a tfi souvisejici volby

Royal Thai hnéda jasminova ryze 1 kg

Zakladni velikost pro vyzkouSeni pfiloh a misek.

PFimy odkaz na produkt

Royal Thai hnéda jasminova ryze 10 kg

Stejny typ ryze ve vétSim baleni pro pravidelné vareni.

PFimy odkaz na produkt

ESSA cervenaryze 1 kg

Pigmentovana alternativa pro pevnou texturu a barevné smési.

PFfimy odkaz na produkt

ESSA ¢erna natural ryze 1 kg

Samostatny druh ryZe pro kontrastni pfilohy a salaty.

PFimy odkaz na produkt

O'Food gochujang z hnédé ryze 500 g

Paliva fermentovana pasta pro omacku k bibimbapu.

PFimy odkaz na produkt

Jak odkazy Cist
* Prvni dvé polozky jsou pfimo hnéda jasminova ryze.

« Cervena a &erna ryZe jsou samostatné typy pro srovnani, nikoli totéZ co hnéda ryze.
» Gochujang je doplnék k receptu, nikoli druh ryze.
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https://www.tasteofasia.cz/p/royal-thai-jasminova-hom-mali-hneda-ryze-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/royal-thai-jasminova-hom-mali-hneda-ryze-10-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/essa-cervena-ryze-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/essa-ryze-cerna-natural-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/chili-pasta-z-hnede-ryze-gochujang-500-g

