Jasminova ryze: rychly tahak

Vonava dlouhozrnnd pfiloha. Jasminovou ryzi vybirejte podle zamysleného jidla, vodu urcete podle obalu a po
dovareni ji nechte zakrytou dojit. Pak zrna jemné nacechrejte.

Bila, nebo hnéda?

Struktura Jemna, vlaéna, lehce soudrzna Pevnéjsi a celozrnna
Priprava Ridte se obalem; zpravidla kratsi DelSi var a vice vody podle obalu
Vhodné pouziti Kari, wok, bézna pfiloha Misky, salaty, vydatné;jsi pfiloha

Postup bez hadani univerzalniho poméru

Odmérte Pouzijte stejnou odmérku na ryzi i vodu; navod z obalu ma prednost.
Proplachnéte Kratce proplachujte studenou vodou, nepromackavejte zrna.

Uvaite Pod pokli¢kou na mirném ohni nebo v ryZovaru; béhem varu nemichejte.
Nechte dojit Po vypnuti ponechte zakryté asi 10 minut nebo podle obalu.
Nacechrejte Vidlickou €i lopatkou jemné oddélte zrna a ihned podaveijte.

Zacnéte pomérem ryze a vody uvedenym na konkrétnim baleni. LiSi se mezi znackami, bilou a hnédou variantou i ryzovary. Pokud
je vysledek mékky, ale pfilis vihky, pfisté vodu mirné uberte; pokud ma tvrdy stfed, pfidejte malé mnozZstvi vody a nechte dojit.

T¥i rychlé kontroly pred podavanim

Viné Jemna pfirozena ving; intenzita se méni podle ryZe a stafi.
Zrno Mékky stfed, oddélitelna zrna, lehce vlaéna struktura.
Dno hrnce RyZe nema byt pfipalena ani stat ve vodé.
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Kari, zbytky a naprava chyb

Rychlé kokosové kari s jasminovou ryzi

2-3 porce: 250 g suché jasminové ryze, voda podle obalu, 1 mensi cibule, 1 paprika, asi 250 g kufeciho masa nebo
tofu, 400 ml kokosového mléka, 1-2 Izice Cervené kari pasty a olej. Pastu davkujte podle vyrobce a chuti.

Postup: Uvarte ryzi podle obalu a nechte ji dojit. Na oleji orestujte cibuli, maso nebo tofu a papriku. PFidejte kari pastu,
kratce rozvorite, zalijte kokosovym mlékem a provarte do hotového a bezpecné tepelné upraveného vysledku.
Podavejte s naCechranou ryzi.

Kde ji pouzit

Kokosoveé kari Jemna ryze nese vyraznou omacku.
Wok a smazena ryze PFed restovanim pouzijte bezpeéné vychlazenou, spiSe sussi ryzi.
Miska se zeleninou Bila je jemnéjSi, hnéda pevnéjsi.

Kdyz se ryze nepovede

Kasovita Zkontrolujte pomér vody; po proplachnuti ryzi scedte a béhem varu nemichejte.
Tvrda uprostied Pfidejte trochu vody a nechte kratce dojit pod poklickou.

Pfichycena ke dnu Snizte teplotu a pouzijte hrnec s pevnym dnem.

Slabé aroma Varte pod poklickou, po otevieni podavejte hned; starSi ryze muze vonét méné.

Uvarenou ryzi nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté. Zbytky rychle zchladte, idealné do jedné hodiny, a dejte do lednice;
ohfivejte dikladné a pouze jednou.

Jak obmeénit stejnou prilohu

K jemnému kari podaveijte ryzi bez dal$iho dochuceni. Do ryZzové misky pfidejte zeleninu a kyselou sloZzku az pfi podavani. Na
smazenou ryzi pouZzijte bezpe€né zchlazena zrna a kratce je restujte na vysoké teploté.
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