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Rýžový papír: rychlý tahák
Rýžový papír se po kontaktu s vodou dál změkčuje. Plát proto zvlhčete krátce, položte na pracovní plochu a nezačínejte
až ve chvíli, kdy je úplně měkký.

Kulatý, čtvercový a na smažení
Typ Použití Poznámka

Kulatý Čerstvé i smažené závitky. Snadno se skládá do válce.

Čtvercový Pravidelné závitky a větší náplň. Rohy pomáhají při prvním přehnutí.

Papír na smažení Smažené závitky. Řiďte se přesně návodem na obalu.

Šest kroků balení
Krok Kontrolní bod

1. Připravit náplň Vše nakrájejte před zvlhčením prvního plátu.

2. Zvlhčit krátce Plát namočte nebo navlhčete podle obalu; nemusí být úplně měkký.

3. Položit na podložku Během několika sekund dál změkne.

4. Dávkovat náplň Náplň dejte do spodní třetiny a nechte volné okraje.

5. Založit boky Spodní okraj přehněte přes náplň, potom oba boky.

6. Pevně dorolovat Rolujte rovnoměrně, ale netahejte tak, aby papír praskl.
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Čerstvé zeleninové závitky

Suroviny na 8 závitků
8 plátů rýžového papíru, 100 g rýžových vlasových nudlí, listový salát, mrkev, okurka, koriandr, máta a arašídová nebo
sladká chilli omáčka.

Postup
Nudle připravte podle obalu a nechte vychladnout. Zeleninu nakrájejte na tenké hladké proužky. Papír krátce zvlhčete,
položte na podložku, do spodní třetiny dejte malé množství náplně, založte boky a pevně dorolujte.

Rychlá diagnostika
Potíž Příčina Náprava

Papír se trhá Dlouhé namáčení nebo ostrá náplň. Zvlhčit kratší dobu a suroviny krájet hladce.

Závitek se lepí Kusy leží na sobě. Odkládat v jedné vrstvě s rozestupy.

Náplň vypadává Přeplnění nebo volné rolování. Použít méně náplně a pevněji založit boky.

Papír zůstává tuhý Málo vody nebo rychlé rolování. Po navlhčení pár sekund počkat.

Před podáváním
Před podáváním Proč

Jedna vrstva Závitky se neslepí a obal se neprotrhne.

Dip zvlášť Papír zůstane pevný až do sousta.

Zakrytí bez tlaku Povrch neoschne, ale závitky se nezapaří.

Krátké čekání Čerstvá zelenina nepustí zbytečně mnoho vody.

Podávání a skladování
Závitky podávejte co nejdříve. Neskládejte je na sebe a chraňte je před osycháním lehce vlhkou utěrkou, která se jich nemusí
přímo dotýkat.


