Kantonska ryze

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla oddélenych zrn

- Ryzi po uvareni rychle zchladte a uchovejte v chladu.

- Pfed smazenim rozbijte hrudky; ryze nesmi byt mokra.

- Kure, krevety a vejce pfipravte oddélené a vratte je az na zavér.

- Omacku davkujte stfidmé po obvodu rozpaleného woku.

Pomeér a cas

4 porce: 600 g varené ryze. Pfiprava: 20 minut. Smazeni: 12-15 minut. Pracujte v mensi davce, aby wok neztratil teplotu.

Kontrola jednotlivych fazi

- Ryze je pfed wokem studena, sypka a bez mokrych hrudek.
- Kure je propecené a krevety pravé zménily barvu.

- Vejce zlUstava mekké, zelenina lehce kfupava.

- Hotova ryze je horka, sucha a rovnomérné ochucena.

Bezpecné chlazeni ryze

Ryzi nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté. Rozprostrete ji do mélké nadoby, rychle zchladte a ulozte do lednice.

Priprava predem
- Omacky odmérte do jedné misky.
- Bilkoviny osuste a zeleninu nakrajejte na stejné malé kousky.

- Ryzi rozvolnéte rukama nebo vidli¢kou jesté pred zahfatim woku.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 600 g vychlazené varené jasminové ryze
- 250 g kufeciho stehna na malé kostky
- 150 g syrovych krevet

- 3 vejce

- 100 g hrasku

- 1 mrkev na malé kostky

- 3 jarni cibulky

- 2 strouzky ¢esneku

- 1a 1/2 1Zice svétlé sojové omacky

- 1 IZice ustficové omacky

- 1 1zicka sezamového oleje

- 2 Izice neutralniho oleje

- Spetka bilého pepre a sul

Osm kroku

1. Pripravte ryzi - Uvafenou ryzi rychle zchladte, uloZte do chladu a pfed smazenim rozvolnéte.

. Smichejte dochuceni - Svétlou séjovou a Ustficovou omacku promichejte; sezamovy olej ponechte na zavér.
. Opecte kufe - Kufe zprudka opecte do propeceni a lehkého zbarveni, potom je vyjméte.

. Opecte krevety - Krevety restujte jen do zmény barvy a odlozte ke kureti.

. Pripravte vejce - Vejce vlijte do horkého woku a rozdélte na mékké kousky; nepresuste je.

. Restujte zeleninu - Cesnek, mrkev a hragek kratce opeéte. Mrkev mé zustat lehce kfupava.

. Smazte ryzi - Pridejte ryzi a na vysokém Zaru ji rozvolnéte a prohazujte, az je horka a sucha.
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. Dokoncete - Vratte kufe, krevety a vejce, pfidejte omacky, bily pep¥, jarni cibulku a sezamovy ole;j.

Rychla oprava

Mokra ryze: wok byl studeny nebo davka velka. Slepena zrna: ryZe byla erstva a vihka. Pfesoleni: omacek bylo pfilis.
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