Ryze na sushi: rychly tahak

Rozhoduje zrno i postup. Vyberte ryzi ozna¢enou pro sushi, uvafte ji podle obalu a jesté teplou opatrné ochutte.
Vysledna shari ma byt soudrzna, leskla a s oddélitelnymi zrny.

Co koupit a co si neplést

Typ zrna Kratké az stfedni, soudrzné Dlouhozrnna byva sypka
Po uvareni Drzi tvar, ale neni kasSe Lepkava ryze ma jinou strukturu
Dochuceni RyZovy ocet + cukr + sUl nebo hotova smés Nedochucena ryZe jesté neni shari

Postup v péti bodech

Proplachnout Studena voda je méné zakalena; zrna nemackejte.

Uvarit Vodu i €as Fidte obalem konkrétni ryZze; po varu nechte dojit.
Ochutit Do teplé ryze jemné vmichejte nalev fezavym pohybem.
Zchladit PFi michani ovivejte do teploty vhodné pro tvarovani.

Na 300 g suché ryze pouzijte jako vychozi ochuceni pfiblizné 60 ml neochuceného ryzového octa, 30 g cukru a 5 g soli.
Ochutnavejte. U hotového sushi dochucovadla se fidte etiketou a cukr ani stl automaticky nepfidavejte.

Tri testy hotové ryze

Na pohled Zrna jsou leskla a nejsou rozmackana.
V ruce Malé mnozZstvi Ize tvarovat bez silného stlaceni.
V ustech Ryze je mékka, soudrzna a jen jemné nakysla.
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Okurkové hosomaki a bezpecné zachazeni

Kappa maki pro 4 mensi rolky

Suroviny: 300 g suché sushi ryZe, voda podle obalu, vySe uvedené ochuceni nebo hotova smés podle etikety, 2 celé
platy nori a 1 okurka. Volitelné séjova omacka k podavani.

Postup: Uvafte a ochutte ryZzi. Kazdy plat nori rozpulte. Na polovinu rozlozZte tenkou vrstvu ryze s volnym hornim
okrajem asi 2 cm. Pfidejte uzky prouzek okurky, pevné srolujte podloZkou a nakrajejte navihéenym ostrym nozem.

Rychla naprava

Kasovita ryze Méné vody, nepromichavat béhem varu, Setrné dochutit.
Tvrdy stfed Overit pomér vody a uplné dojiti pod pokliCkou.
Pfehnané kysela Zacnéte mensi davkou dochuceni a ochutnavejte.

Rolky se rozpadaji Tenka vrstva ryze, nepfeplnit, nechat volny okraj nori.

Bezpecné uchovani

Sushi pfipravte pokud mozno tésné pfed podavanim. Zbylou vafenou ryzi rychle zchladte, idealné do jedné hodiny, a
ulozte do lednice. Nenechavejte ji dlouho pfi pokojové teploté; ochuceni octem samo o sobé nenahrazuje bezpecné
skladovani v domacich podminkach.

Kde pouzit stejny zaklad

Maki Tenka rovnomérna vrstva, volny okraj nori.
Nigiri Mensi ovalna porce, tvarovat zlehka.
Chirashi Ochucenou ryzi rozprostfit do misky, doplnit napini.
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