Lepkava ryze: rozsSireny pruvodce

Jak vybrat spravny druh, pro¢ je dllezité namaceni a jak napafit pruzna zrna misto mokré kase.

Co ji déla lepkavou
Lepkava ryze obsahuje vysoky podil amylopektinu. Po napafeni jsou zrna pruzna a drzi pohromadé, ale pfi spravném
postupu neztraceji Uplné vlastni strukturu.

Rozhodovaci tabulka

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

Co hledat na obalu

Hledejte sticky rice nebo glutinous rice. Nazev popisuje texturu; nejde o pSenicny lepek.
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Namaceni a naparovani
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Kontrolni postup

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 naparovaci nadoby.

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

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

Pro¢ ne varit ve vodé

Pfi ponofeni zrna nasaji pfilis vody zvenku a snadno se rozpadnou. Naparovani pracuje s pfedem hydratovanym
zrnem a udrzuje pruznou strukturu.

Ctyfi ¢asté potize
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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.

Nerovnomérna textura Silna vrstva bez otoc¢eni. Rozprostfit tenceji a v prabéhu obratit.
Servirovani

Hotovou ryzi zakryjte, aby neosychala. Nejlep$i je kratce po dovareni; dlouhy pobyt v chladu ji zpevriuje.
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Recept a pét primych odkazu
Thajska lepkava ryze s mangem

4 porce: 250 g lepkavé ryze, 400 ml kokosového mléka, cukr, Spetka soli, dvé manga a prazeny sezam. Ryzi
namocte, slijte, naparte a jeSté horkou spojte s oslazenym kokosovym zakladem.

Pét primych odkazl na e-shop

Better Brand Lepkava Ryze 1 kg
Praktické baleni pro domaci naparovani.

Otevrit konkrétni produkt

Golden Phoenix Lepkava ryze 1 kg
Alternativni lepkava ryZe pro sladkd i slana jidla.

Otevrit konkrétni produkt

Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
Kokosovy zaklad pro mango sticky rice.

Otevrit konkrétni produkt

SWAD Mangové pyré Alphonso slazené 450 g
Mangova obména do omacky nebo dopInéni dezertu.

Otevrit konkrétni produkt

Lotus Palmovy cukr 1 Kg
Sladidlo s karamelovym ténem pro kokosovou omacku.

Otevrit konkrétni produkt

Kontrola pred naparovanim
Mate skute€nou lepkavou ryZi, zrna jsou dostate¢né namocena a slita a nadoba drzi ryzi bezpecné nad vodou.

Etiketa a skladovani

Doba namaceni se liSi podle vyrobku. Hotovou ryzi nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté.

TASTE OF ASIA www.tasteofasia.cz | Osobni nekomeréni pouziti


https://www.tasteofasia.cz/p/lepkava-ryze-better-brand-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/lepkava-ryze-golden-phoenix-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/mangove-pyre-alphonso-slazene-swad-450-g
https://www.tasteofasia.cz/p/lotus-palmovy-cukr-1-kg

