Mouka z lepkavé ryze: rozsireny pruvodce

Jak ji rozeznat od bézné ryZové mouky, spravné hydratovat a pfipravit pruzné tésto pro mochi nebo plnéné tangyuan.
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Textura je hlavni rozdil

Mouka se vyrabi z lepkave ryze bohaté na amylopektin. Po uvafreni nebo napafeni vytvari pruznou a soudrznou
hmotu. Slovo glutinous odkazuje na lepkavou texturu, nikoli na pSeni¢ny lepek.

Rozhodovaci tabulka

Mouka z lepkave ryze Pruzna, vla¢na az zvykaci. Mochi, tangyuan, ryzové kolacky.

Bézna ryZova mouka KFfehc&i, méné pruzna. Nudle, palacinky, pe€eni, obalovani.
Tapiokovy Skrob Velmi pruzny a prisvitny. Zahustovani a smési pro specifickou texturu.

Co hledat na obalu

Pro mochi a tangyuan vybirejte pfimo glutinous rice flour nebo sweet rice flour. B&Zna rice flour ma jiné vliastnosti a
nelze ji zaménit jedna ku jedné.
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Hydratace a tvarovani
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Kontrolni postup

1. Ovéfit mouku Na obalu musi byt glutinous nebo sweet rice flour, ne jen rice flour.

2. Vodu pfidavat postupné Savost se liSi. Zacnéte mensim mnozstvim a pfidavejte po IZicich.

3. Nechat mouku Kratky odpocinek pomUize vodu rozdélit do celého tésta.

nasaknout

4. Kontrolovat trhliny Praskajici okraje znamenaji malo vody; lepkavy povrch obvykle pfilis.
5. Ddkladné tepelné Mouku nejezte syrovou. Vaite nebo napafujte podle receptu.

upravit

Vodu nepridavejte najednou

Savost se méni podle znacky i stafi mouky. Spravné tésto je hladké, poddajné a pfi zplosténi nepraska na okrajich,
ale zaroven se vyrazné nelepi na ruce.

Ctyii éasté potize
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Tésto praska Malo vody nebo vysychani. PFidat par kapek vody a zakryt.

Tésto se lepi PFilis vody nebo tepla smés. Nechat kratce stat, pfipadné pfidat trochu mouky.
Knedli¢ky se rozpadaji Spatné uzavieny spoj nebo velka naplfi.  Zmensit naplii a spoj uhladit.

Tvrdy stfed Prilis velka kulicka nebo kratké vareni. Zmensit porce a dokoncit podle receptu.

Prace s naplni

Napli musi byt husta a studena. Pouzijte malé mnozstvi, spoj tésta pevné uzaviete a kuliCku znovu uhladte.
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Recept a pét primych odkazu
Tangyuan v zazvorovém sirupu s ¢ernym sezamem

4 porce: 200 g mouky z lepkavé ryze, tepla voda podle savosti, Cerny sezam, cukr, zazvor a Spetka soli. Tésto
hydratujte po ¢astech, napli uzavrete uvnitf a knedli¢ky uvafte podle velikosti.

Pét primych odkazl na e-shop
Windmill Mouka z lepkavé ryze 400 g

Zaklad pro tangyuan, mochi a pruzna tésta.

Otevrit konkrétni produkt

Farmer Brand Mouka z lepkavé ryze 400 g
Alternativni baleni stejného typu mouky.

Otevrit konkrétni produkt

Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
Krémova slozka pro sladké omacky a mochi.

Otevrit konkrétni produkt

Drana Sezamové Seminko Cerné 500 g
Z&klad naplné pro sezamové tangyuan.

Otevrit konkrétni produkt

Lotus Palmovy cukr 1 Kg
Sladidlo s karamelovym ténem do sirupu.

Otevrit konkrétni produkt

Kontrola pred varenim
Mate spravnou mouku, vodu pfidavate postupné, napln je husta a studena a hotové kulicky jsou peclivé uzaviené.
Etiketa a alergeny

PFi bezlepkové dieté vzdy ovéfte oznaceni a mozné kiizové znecisténi. Sezam patfi mezi alergeny.
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https://www.tasteofasia.cz/p/mouka-z-lepkave-ryze-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/farmer-brand-mouka-z-lepkave-ryze-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-sezamove-seminko-cerne-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/lotus-palmovy-cukr-1-kg

