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Jasmínová rýže: rozšířený průvodce
Rozpoznání bílé a hnědé varianty, praktický postup vaření, příloha ke kari, bezpečné zacházení se zbytky a přímé
odkazy na konkrétní produkty.

Co kupujete
Jasmínová rýže je aromatická dlouhozrnná rýže, často spojovaná s thajskou kuchyní. Vůně je přirozenou vlastností
zrna; neznamená přidání květů jasmínu. Bílá rýže je jemná a vláčná, hnědá má pevnější skus. Označení Thai Hom
Mali na obalu znamená konkrétnější typ thajské aromatické rýže, není synonymem pro každou jasmínovou rýži.

Rozhodnutí Bílá jasmínová Hnědá jasmínová

Struktura Jemná, vláčná, lehce soudržná Pevnější a celozrnná

Příprava Řiďte se obalem; zpravidla kratší Delší var a více vody podle obalu

Vhodné použití Kari, wok, běžná příloha Misky, saláty, vydatnější příloha

K čemu se hodí
Jídlo Proč funguje

Kokosové kari Jemná rýže nese výraznou omáčku.

Wok a smažená rýže Před restováním použijte bezpečně vychlazenou, spíše sušší rýži.

Miska se zeleninou Bílá je jemnější, hnědá pevnější.

Jak číst etiketu
Na etiketě Proč to sledovat

Země původu a druh Pomáhá rozlišit thajskou Hom Mali od jiné aromatické rýže.

Pokyny k vaření Poměr vody a čas se mohou lišit podle konkrétního výrobku.

Bílá / natural Hnědá varianta se vaří déle a potřebuje odlišný postup.
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Vaření krok za krokem

Základní postup
Krok Kontrolní bod

Odměřte Použijte stejnou odměrku na rýži i vodu; návod z obalu má přednost.

Propláchněte Krátce proplachujte studenou vodou, nepromačkávejte zrna.

Uvařte Pod pokličkou na mírném ohni nebo v rýžovaru; během varu nemíchejte.

Nechte dojít Po vypnutí ponechte zakryté asi 10 minut nebo podle obalu.

Načechrejte Vidličkou či lopatkou jemně oddělte zrna a ihned podávejte.

Voda a čas: co má přednost
Číslo z cizího receptu nemusí sedět vaší značce. Návod na obalu zohledňuje konkrétní rýži; postup pro bílou a hnědou
variantu se liší. Při první dávce použijte doporučení výrobce. Další vaření dolaďte malou úpravou vody podle toho, zda
chcete rýži sušší do woku nebo vláčnější k omáčce.

Časté chyby
Výsledek Příště změňte

Kašovitá Zkontrolujte poměr vody; po propláchnutí rýži sceďte a během varu nemíchejte.

Tvrdá uprostřed Přidejte trochu vody a nechte krátce dojít pod pokličkou.

Přichycená ke dnu Snižte teplotu a použijte hrnec s pevným dnem.

Slabé aroma Vařte pod pokličkou, po otevření podávejte hned; starší rýže může vonět méně.

Bezpečnost: vařenou rýži pro pozdější použití rychle zchlaďte, ideálně do jedné hodiny, a uložte do lednice. Nenechávejte ji přes
noc v hrnci nebo rýžovaru; ohřívejte důkladně a jen jednou.

Hrnec, nebo rýžovar?
V hrnci pomáhá stálý mírný ohřev a dobře těsnící poklička. Rýžovar usnadní opakovatelný výsledek, ale ani v něm nezaměňujte
rysky určené pro jiný typ rýže za návod konkrétního balení. V obou případech nechte hotová zrna krátce zakrytá dojít a načechrejte
je těsně před podáváním.
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Rychlé kokosové kari a produkty
Kari s jasmínovou rýží
2-3 porce: 250 g suché jasmínové rýže, voda podle obalu, menší cibule, paprika, asi 250 g kuřecího masa nebo tofu,
400 ml kokosového mléka, 1-2 lžíce červené kari pasty, olej. Rýži uvařte a nechte dojít. Na oleji opečte cibuli, maso
nebo tofu a papriku. Pastu krátce rozvoňte, přidejte kokosové mléko a provařte do hotova. Podávejte s rýží. U pasty
zkontrolujte složení, chcete-li vegetariánskou variantu.

Pět přímých odkazů na produkty

Royal Tiger Jasmínová Rýže Gold 1 kg
Bílá jasmínová rýže pro běžnou přílohu ke kari.

Otevřít konkrétní produkt

Royal Thai Jasmínová Hom Mali Hnědá Rýže 1 kg
Hnědá varianta s pevnějším skusem a delší přípravou.

Otevřít konkrétní produkt

Royal Tiger Jasmínová rýže 5 kg
Větší balení pro časté vaření.

Otevřít konkrétní produkt

H&S Kokosové mléko 17-19% 400 ml
Kokosové mléko do jemné kari omáčky.

Otevřít konkrétní produkt

Lobo Červená kari pasta 50 g
Červená kari pasta; dávkujte podle své chuti a etikety.

Otevřít konkrétní produkt

Na co nezapomenout
Při prvním vaření má přednost etiketa konkrétní rýže. Bezpečně vychlazená rýže ze včerejška je vhodná na rychlé restování;
dlouhé stání v teple není.

Ověřené podklady
Thajské Rice Knowledge Bank - aroma rýže · Food Standards Agency - bezpečné ohřívání · NHS - uchování rýže

https://www.tasteofasia.cz/p/royal-tiger-jasminova-ryze-gold-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/royal-thai-jasminova-hom-mali-hneda-ryze-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-royal-tiger-5-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-hs-17-19-400-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/cervena-kari-pasta-50-g
https://rkb.ricethailand.go.th/web/content_page.php?code=A-CN9IUDP0HN
https://www.gov.uk/government/publications/cooking-your-food
https://www.nhs.uk/best-start-in-life/baby/weaning/safe-weaning/storing-and-reheating-food/

