Basmati ryze do hloubky

Od vybéru po oddélena, vonava zrna

Co od pravé basmati cekat
Oficialni zdroje APEDA a EUR-Lex popisuji basmati jako zvlastni dlouhozrnnou aromatickou ryZi spojenou s vymezenou oblasti
Indo-gangské niziny. Typicka jsou dlouha &tihla zrna, viiné a vyrazné prodlouzeni pfi vafeni bez velkého rozsifeni do Sitky.

Bila Hnéda

Jemna a rychla; vhodna jako Cista pfiloha. Obsahuje vice obalovych vrstev, proto potfebuje delsi vareni.
Parboiled Lamana

Tepelné upravena pred loupanim; Iépe drzi tvar. Stejna surovina s kratSimi zrny a odliSnou vyslednou texturou.

Vybér bez marketingovych zkratek

* Sledujte zemi puvodu, typ zpracovani a navod vyrobce.
» Délka zrna sama o sobé neurcuje chut ani vhodnost pro kazdy recept.
* Pro biryani volte ryzi, ktera po prfedvareni zlstava pevna a oddélena.

Pro pfrilohu Pro biryani

Bila basmati tvori lehky aromaticky zaklad k omackam. Kli¢ova je pevnost zrna pfi prfedvareni a Setrné dokonceni.

Zdroje: APEDA; EUR-Lex, provadéci rozhodnuti EU 2024/2995.
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Technika vareni

Voda, teplota a odpocinek

Rozhodovaci prehled

Absorpéni odméfena voda, mirny var, zakryto bez michani

Pilaf kratce opéct v tuku, pak zalit oddélena zrna

Biryani pFedvaiit, vrstvit, dokoncit v pare pevny stfed pfed vrstvenim

Jako téstoviny vafit ve vétSim mnozstvi a slit ochutnat béhem vareni
Proplachovani Namaceni
Odstranuje povrchovy skrob. Pracujte jemné, aby se dlouha zrna Muze zkratit vareni a podpofit rovnomérné prodlouzeni; fidte se
nelamala. obalem.

Rychla diagnostika
* Mokra a slepena: pristé méné vody a delSi odpocinek bez odkryti.

» Sucha a tvrda: par Izic horké vody, pfikryt a kratce doparovat.
» Polamana: proplachovat Setrné a po uvareni nepromichavat Izici.

Hrnec Michani

Silngjsi dno a dobre tésnici poklice stabilizuji teplotu. Béhem absorp&niho vafeni nemichejte; hotovou ryzi naechrejte.
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Pét konkrétnich basmati ryzi

Pfimé odkazy na jednotlivé produkty

1. Tilda LAmana Basmati ryze 10 kg

Velké baleni kratSich, polamanych zrn pro kazdodenni vareni. o
OTEVRIT PRODUKT

2. ESSA Basmati ryze 500 g

Mensi baleni dlouhozrnné aromatickeé ryze. o
OTEVRIT PRODUKT

3. ESSA Basmati ryze Punjab Pride 5 kg

Vétsi baleni pro pilaf, curry i biryani. o
prop R4 &4 OTEVRIT PRODUKT

4. ESSA Basmati ryze 1 kg

Univerzaini velikost pro bézné domaci vareni. o
OTEVRIT PRODUKT

5. Laila Basmati ryze 1 kg

Dlouhozrnna aromaticka ryze k indickym jidlam. o
OTEVRIT PRODUKT

Jak zvolit baleni

» Mensi baleni je praktické pro prvni vyzkouseni.
« VétSi baleni dava smysl pfi pravidelném vareni a spravném suchém ulozeni.
* Lamana ryze neni horsi, ale vytvofi jinou texturu nez dlouha cela zrna.

Produktové odkazy vedou pfimo na konkrétni polozky e-shopu Taste of Asia.
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https://www.tasteofasia.cz/p/lamana-basmati-ryze-tilda-10-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-punjab-pride-essa-5-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/laila-basmati-ryze-1-kg

