Vée o ryzi

Rychla volba druhu podle jidla a pozadované struktury

Jasminova neni totéz co basmati a sushi ryze neni nahradou lepkavé. Kazdy druh se chova jinak, protoze
se liSi tvarem zrna i skladbou Skrobu.

Pét praktickych skupin

Druh Vysledek Nejlepsi pouziti

Jasminova Vorava, mékka, lehce pfilnava Kari, stir-fry, thajska a vietnamska jidla
Basmati Velmi dlouha, oddélena a sypka Biryani, pilaf, indické a pakistanské omacky
Sushi Kratka zrna, soudrzna a tvarna Sushi, onigiri, japonské ryzové misky
Lepkava Pruzna a vyrazné soudrzna Khao niao, som tam, mango sticky rice
Hnéda / barevna Pevnéjsi, vyrazna, ofiSkova Salaty, bowls a vyrazné pfilohy

Co si neplést

Lepkava != lepkova Sushi != lepkava Parboiled
Lepivost vytvari Skrob, ne pSeni¢ny Sushi ryze je soudrzna, ale thajska Jde o technologicky upravené zrno, ne
lepek. U smési vzdy Ctéte etiketu. lepkava ryze je jiny druh a vafi se jinak. hotovou predvarenou prilohu.

Rychlé rozhodnuti: thajské kari - jasminova; indicka omacka - basmati; sushi a onigiri - sushi ryZze; som tam nebo
mango sticky rice - lepkava; salat ¢i bowl - ¢ervena nebo hnéda.
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Jak uvarit ryzi

Pomeéry jsou vychozi bod; pfesny navod na obalu ma prednost

Absorp¢ni metoda v péti krocich

Odvazte Pouzijte stejnou odmérku na ryzi i vodu.

Proplachnéte Dvé az tfi studené vody odstrani volny povrchovy Skrob.
Priklopte Po dosazeni varu stahnéte vykon na minimum a nemichejte.
Nechte dojit Po vypnuti ponechte 10 minut pod pokli¢kou.

Nacechrejte Pouzijte vidlicku nebo lopatku; zrna nemackejte.

Orientaéni poméry vody

Druh Ryze : voda Poznamka

Jasminova ccal:1,2-13 10-15 min + 10 min odpoc¢inek
Basmati ccal:1,4-15 12-15 min + 10 min odpoc¢inek
Sushi ccal:1,1-1,2 podle obalu, potom ochutit
Lepkava namacet, poté para nejde o bézny absorp&ni pomér
Hnéda / cervena Casto kolem 1: 2 vyrazné déle; rozhoduje obal

Kdyz vysledek neni spravny

Kasovita Uberte vodu; ryzi béhem vareni nemichejte. Tvrdy stred Pridejte par Izic horké vody a nechte dojit.
Pripalené dno Po varu stahnéte vykon a pouzijte silngéjsi Slepena basmati  Lépe proplachnéte, uberte vodu a nechte
hrnec. odpocinout.

Bezpecné zbytky: ryzi rychle zchladte v mélké nadobé a dejte do lednice do 2 hodin. Zakrytou spotfebujte do 3-4 dnu a pfi
ohfevu prohfejte rovhomeérné.
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Ryze podle konkrétniho pouziti

Pét odliSnych roli, ovéfené odkazy pfimo do e-shopu

Produkty jsou vybrané podle vysledku v kuchyni, ne podle pofadi od nejlepsiho. Kliknutim na Cervené tlacitko
oteviete konkrétni produkt na Taste of Asia.

Jasminova ke kari a woku
ESSA Jasminova ryze 500 g Oteviit produkt

Mékka voriava zrna pro thajska a vietnamska jidla.

Sypka k indickym jidlim
ESSA Basmati ryze 500 g Oteviit produkt

Dlouha oddélena zrna pro pilaf, biryani a omacky.

Na sushi a onigiri

Royal Orient Ryze na sushi 1 kg Oteviit produkt

Soudrzna kratka zrna, ktera po ochuceni drzi tvar.

Na thajskou lepkavou ryzi
{ b s "
B Better Brand Lepkava ryze 1 kg Oteviit produkt

Po namoceni se pfipravuje v pafe; vhodna i na dezerty.

Do salatl a barevnych misek

ESSA Cervenaryze 1 kg Oteviit produkt

Pevnéjsi zrno, vyraznéjsi barva a ofiskova chut.

Nez zacnete varit

1. Pfectéte navod na konkrétnim obalu. 2. Odmeéfte ryzii vodu. 3. U lepkavé ryze pocitejte s namacenim a parou. 4.U
celozrnné a barevné ryze doprejte delsi ¢as.
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https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-essa-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/royal-orient-ryze-na-sushi-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/lepkava-ryze-better-brand-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/essa-cervena-ryze-1-kg

