Mochi: rozSifeny pruvodce

Jak rozliSit mochi a daifuku, vybrat spravnou mouku, uvafit pruzné tésto, zabalit anko a podavat lepivou sladkost bezpecné.

Mochi v japonské kuchyni

Tradi¢ni mochi vznika naparenim lepkavé ryze, jejim utlu¢enim do hladké pruzné hmoty a vytvarovanim. Patfi k novoro¢nim jidltim,
polévce zoni i sladkostem. Daifuku je jen jedna z podob mochi: mékky obal ukryva napln.

Prehled nazvu

Nazev Co oznacuje

Mochi RyZovy kolacek z lepkavé ryze; tradi¢né se ryze napafi a utluce.
Daifuku Mékké mochi obalené kolem sladké naplné, nej¢astéji anko.
Kiri-mochi Pevné neplnéné bloky uréené k opékani nebo do polévky zoni.
Mochi z mouky Domaéci zjednoduseni z mouky z lepkavé ryze, vody a cukru.

Suroviny na osm daifuku

Mouka z lepkavé ryze 150 g

Voda 200 ml

Cukr 60 g

Bramborovy nebo kukufi¢ny Skrob Na pracovni plochu
Sladka pasta anko 240 g, 8 kulicek

Spravna mouka

Pouzijte mouku z lepkavé ryze, nikoli béZznou ryzovou mouku. Navzdory nazvu neobsahuje lepek jako pSenice; vyraz oznacuje lepivy typ
ryze. Jednotlivé znacky mohou vazat vodu trochu jinak.

Tradi¢ni a domaci metoda

I

Utlu€ena ryze Naparena lepkava ryze se zpracuje do souvislé hmoty.
Mouka z lepkavé ryze PraktictéjsSi domaci cesta s vodou a cukrem.
Bézna ryzova mouka Nevytvofi stejnou pruznou a lepivou strukturu.
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Postup

1. Napln Anko rozdélte na osm kuli¢ek a dejte do chladu.

2. Smeés Mouku, vodu a cukr rozmichejte do hladka bez suchych mist.

3. Vareni Zahfivejte po kratkych intervalech a pokazdé promichejte; tésto musi byt lesklé a stejnomérné prisvitné.
4. Déleni Horké tésto pfesurite na Skrob, nechte kratce zchladnout a rozdélte na osm dilG.

5. PInéni Kazdy dil zplostéte, vlozte anko, spojte okraje a Sev otocte doll.

Kdy je tésto hotové

Bilé mou¢né pruhy Jesté neni provafené; promichejte a kratce znovu zahrejte.

Lesklé a pruzné Skrob je provareny a tésto Ize po kratkém zchladnuti délit.

Tvrdé okraje Tésto se prehfiva nebo vysycha; zkratte intervaly a nadobu prikryvejte.
Silné lepi na ruce Plochu i ruce lehce popraste Skrobem, ale nezapracovavejte ho dovnitf.

Prace se skrobem

Skrob slouzi jen jako tenka separaéni vrstva. Nasypte jej na pracovni plochu, popraste ruce a pfebytek nakonec odstrarfite. Kdy? jej
zapracujete do tésta, povrch zGstane mouény a obal ztuhne.

Nejcastéjsi chyby

Tésto je Fidkeé Dovarte je po kratkych intervalech; nepfisypaveijte hned dal§i mouku.

Tésto praska Je prili§ chladné, suché nebo tenké. Plite jesté vlazné a okraje nechte silngjsi.
Napln vytéka Pouzijte menSi studenou kulicku anko a spoj dobfe sevrete.

Povrch je moucny Po vytvarovani prebytecny Skrob jemné okartacujte.

Tvarovani bez uniku naplné

Stred placky nechte o néco silnéjsi nez okraj. Anko polozZte doprostfed, protilehlé okraje spojte nad naplni a Sev pevné sevfete. Hotovy
kus otocte spojem dold.
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Varianty, podavani a primé odkazy

Chut'ové varianty

Matcha Do suché mouky prosejte 1 az 2 1zi€ky matcha.

Cerny sezam Do anko vmichejte mlety prazeny ¢erny sezam.

Kokos Hotové kusy lehce obalte v jemném strouhaném kokosu.
Ovoce Pouzijte maly suchy kousek a obalte jej tenkou vrstvou anko.

Pét primych odkazi na produkty

Windmill Mouka z lepkavé ryze 400 g
Zéaklad doméciho tésta. Otevrit produkt

Yuki&Love Mochi Cervené fazole 210 g
Hotova varianta s fazolovou naplni. Otevrit produkt

Yuki&Love Mochi Zeleny ¢aj 210 g
Hotova varianta s chuti zeleného Caje. Otevrit produkt

Yuki&Love Mochi Sezamové 210 g
Hotova sezamova varianta. Otevrit produkt

Yuki&Love Mochi Arasidové 210 g
Hotova arasidova varianta. Otevfit produkt
Bezpecné podavani

Dulezité: mochi je mimofadné lepivé. Krajejte je na malé kousky, jezte pomalu a dikladné Zvykejte. U malych déti, seniorud a lidi s
obtiznym polykanim je nutny zvySeny dohled; pfi pochybnostech mochi nepodavejte.

Prakticka kontrola

Tésto Lesklé, pruzné a bez moucénych pruht.

Napln Studena, pevna a zcela uzaviena.

Povrch Jen lehce popraseny, bez silné vrstvy Skrobu.

Porce Malé kousky podavané pomalu a pod dohledem citlivym osobam.
Uchovani

Daifuku podaveijte co nejdfive. Zakrytim omezite vysychani; skladovani pfizptisobte naplini a u kupovaného vyrobku vzdy respektujte
etiketu vyrobce.

Podavani podle typu

Cerstvé daifuku podavejte mékké, v malych soustech a bez prebyte&ného $krobu. U kupovanych kolack se fidte etiketou, sloZzenim,
alergeny a podminkami uchovani.
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https://www.tasteofasia.cz/p/mouka-z-lepkave-ryze-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kolacky-mochi-cervene-fazole-yuki-love-210-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kolacky-mochi-zeleny-caj-yuki-love-210-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kolacky-mochi-sezamove-yuki-love-210-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kolacky-mochi-arasidove-yuki-love-210-g

