Mouka z lepkavé ryze: rychly tahak
Nejde o béZnou ryZovou mouku ani o pSeni¢ny lepek. Oznaceni lepkava popisuje pruznou texturu po tepelné Uprave.
Pro mochi a tangyuan hledejte na obalu glutinous rice flour nebo sweet rice flour.
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Jak se liSi od podobnych surovin

Po tepelné upravé Vhodné pouziti

Mouka z lepkavé ryze Pruzna, vlana az zvykaci. Mochi, tangyuan, ryZové kolacky.
Bézna ryZova mouka KFfehc&i, méné pruzna. Nudle, palacinky, pec€eni, obalovani.
Tapiokovy Skrob Velmi pruzny a prisvitny. Zahustovani a smési pro specifickou texturu.

Pét kontrolnich kroku

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

2. Vodu pfidavat postupné& Savost se lisi. Zanéte menSim mnozZstvim a pfidavejte po IZicich.

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

nasaknout

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

upravit
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Tangyuan v zazvorovém sirupu

Suroviny na 4 porce

200 g mouky z lepkavé ryze, pfiblizné 140-170 ml teplé vody, Spetka soli. Naplr: ¢erny sezam a cukr. Sirup: voda,
zazvor a cukr podle chuti.

Postup

Vodu vmichavejte do mouky postupné, az vznikne mékké hladké tésto bez prasklin. Vytvarujte malé kuli¢ky, pfipadné
je naplite sezamovou pastou a diikladné uzavrete. Varte v mirné vrouci vodé; po vyplavani dokoncéete podle velikosti
a receptu. Podavejte v horkém zazvorovém sirupu.

Rychla diagnostika
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Tésto praska Malo vody nebo vysychani. Pridat 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& uzavfeny spoj nebo velka napli.  Zmensit napl#i a spoj uhladit.

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

RyZovou mouku nejezte syrovou. Hotové knedlic¢ky zchladte jen kratce, protoze Skrobova textura pfi delSim skladovani tuhne.

Bezlepkové neznamena automaticky bezpecéné

RyZe je pfirozené bez lepku, ale pfi celiakii rozhoduje oznaceni vyrobku a mozné kfiZzové znecisténi uvedené na obalu.
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