
Basmati rýže do hloubky
Od výběru po oddělená, voňavá zrna

Taste of Asia | 1/3

Co od pravé basmati čekat
Oficiální zdroje APEDA a EUR-Lex popisují basmati jako zvláštní dlouhozrnnou aromatickou rýži spojenou s vymezenou oblastí
Indo-gangské nížiny. Typická jsou dlouhá štíhlá zrna, vůně a výrazné prodloužení při vaření bez velkého rozšíření do šířky.

Bílá
Jemná a rychlá; vhodná jako čistá příloha.

Hnědá
Obsahuje více obalových vrstev, proto potřebuje delší vaření.

Parboiled
Tepelně upravená před loupáním; lépe drží tvar.

Lámaná
Stejná surovina s kratšími zrny a odlišnou výslednou texturou.

Výběr bez marketingových zkratek

• Sledujte zemi původu, typ zpracování a návod výrobce.
• Délka zrna sama o sobě neurčuje chuť ani vhodnost pro každý recept.
• Pro biryani volte rýži, která po předvaření zůstává pevná a oddělená.

Pro přílohu
Bílá basmati tvoří lehký aromatický základ k omáčkám.

Pro biryani
Klíčová je pevnost zrna při předvaření a šetrné dokončení.

Zdroje: APEDA; EUR-Lex, prováděcí rozhodnutí EU 2024/2995.



Technika vaření
Voda, teplota a odpočinek
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Rozhodovací přehled
Metoda Postup Kontrola

Absorpční odměřená voda, mírný var, zakryto bez míchání

Pilaf krátce opéct v tuku, pak zalít oddělená zrna

Biryani předvařit, vrstvit, dokončit v páře pevný střed před vrstvením

Jako těstoviny vařit ve větším množství a slít ochutnat během vaření

Proplachování
Odstraňuje povrchový škrob. Pracujte jemně, aby se dlouhá zrna
nelámala.

Namáčení
Může zkrátit vaření a podpořit rovnoměrné prodloužení; řiďte se
obalem.

Rychlá diagnostika

• Mokrá a slepená: příště méně vody a delší odpočinek bez odkrytí.
• Suchá a tvrdá: pár lžic horké vody, přikrýt a krátce doparovat.
• Polámaná: proplachovat šetrně a po uvaření nepromíchávat lžící.

Hrnec
Silnější dno a dobře těsnící poklice stabilizují teplotu.

Míchání
Během absorpčního vaření nemíchejte; hotovou rýži načechrejte.



Pět konkrétních basmati rýží
Přímé odkazy na jednotlivé produkty
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1. Tilda Lámaná Basmati rýže 10 kg

Velké balení kratších, polámaných zrn pro každodenní vaření.
OTEVŘÍT PRODUKT

2. ESSA Basmati rýže 500 g

Menší balení dlouhozrnné aromatické rýže.
OTEVŘÍT PRODUKT

3. ESSA Basmati rýže Punjab Pride 5 kg

Větší balení pro pilaf, curry i biryani.
OTEVŘÍT PRODUKT

4. ESSA Basmati rýže 1 kg

Univerzální velikost pro běžné domácí vaření.
OTEVŘÍT PRODUKT

5. Laila Basmati rýže 1 kg

Dlouhozrnná aromatická rýže k indickým jídlům.
OTEVŘÍT PRODUKT

Jak zvolit balení

• Menší balení je praktické pro první vyzkoušení.
• Větší balení dává smysl při pravidelném vaření a správném suchém uložení.
• Lámaná rýže není horší, ale vytvoří jinou texturu než dlouhá celá zrna.

Produktové odkazy vedou přímo na konkrétní položky e-shopu Taste of Asia.

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

