Jasminova ryze: rozsireny pruvodce

Rozpoznani bilé a hnédé varianty, prakticky postup vareni, pfiloha ke kari, bezpené zachazeni se zbytky a pfimé
odkazy na konkrétni produkty.

Co kupujete
Jasminova ryzZe je aromaticka dlouhozrnna ryze, ¢asto spojovana s thajskou kuchyni. Viné je pfirozenou vlastnosti

zrna; neznamena pridani kvétd jasminu. Bila ryZe je jemna a vlacna, hnéda ma pevnéjsi skus. Oznaceni Thai Hom
Mali na obalu znamena konkrétnéjsi typ thajské aromatické ryze, neni synonymem pro kazdou jasminovou ryzi.

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

K ¢emu se hodi

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.

Jak Cist etiketu

Na etiketé Proc to sledovat

Zeme plivodu a druh Pomaha rozlisit thajskou Hom Mali od jiné aromatickeé ryze.
Pokyny k vareni Pomeér vody a ¢as se mohou liSit podle konkrétniho vyrobku.
Bila / natural Hnéda varianta se vafi déle a potfebuje odlisny postup.
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Vareni krok za krokem

]

Zakladni postup

I L —
Odmérte Pouzijte stejnou odmérku na ryzi i vodu; navod z obalu ma pfednost.
Proplachnéte Kratce proplachujte studenou vodou, nepromackavejte zrna.
Uvarte Pod poklickou na mirném ohni nebo v ryzovaru; béhem varu nemichejte.
Nechte dojit Po vypnuti ponechte zakryté asi 10 minut nebo podle obalu.
Nacechrejte Vidlickou Ci lopatkou jemné oddélte zrna a ihned podavejte.

Voda a ¢as: co ma prednost

Cislo z ciziho receptu nemusi sedét vasi znaéce. Navod na obalu zohledfuje konkrétni ryzi; postup pro bilou a hnédou
variantu se lisi. PFi prvni davce pouzijte doporuc€eni vyrobce. Dal$i vafeni doladte malou upravou vody podle toho, zda
chcete ryzi sussi do woku nebo vlacnéjsi k omacce.

Casté chyby
KaSovita Zkontrolujte pomér vody; po proplachnuti ryzi scedte a béhem varu nemichejte.
Tvrda uprostied Pridejte 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.

Bezpecnost: vafenou ryzi pro pozdéjsi pouziti rychle zchladte, idealné do jedné hodiny, a ulozte do lednice. Nenechavejte ji pfes
noc v hrnci nebo ryZovaru; ohfivejte dikladné a jen jednou.

Hrnec, nebo ryzovar?

V hrnci pomaha staly mirny ohfev a dobfe tésnici poklicka. RyZovar usnadni opakovatelny vysledek, ale ani v ném nezaménujte
rysky ur€ené pro jiny typ ryze za navod konkrétniho baleni. V obou pfipadech nechte hotova zrna kratce zakryta dojit a nacechrejte
je tésné pfed podavanim.
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Rychlé kokosové kari a produkty

Kari s jasminovou ryzi

2-3 porce: 250 g suché jasminové ryze, voda podle obalu, mensi cibule, paprika, asi 250 g kufeciho masa nebo tofu,
400 ml kokosového mléka, 1-2 Izice Cervené kari pasty, olej. Ryzi uvarte a nechte dojit. Na oleji opecte cibuli, maso

nebo tofu a papriku. Pastu kratce rozvonte, pfidejte kokosové mléko a provaite do hotova. Podavejte s ryzi. U pasty
zkontrolujte sloZeni, chcete-li vegetarianskou variantu.

Pét pfimych odkazi na produkty

Royal Tiger Jasminova Ryze Gold 1 kg
Bila jasminova ryze pro béznou pfilohu ke kari.

Otevrit konkrétni produkt

Royal Thai Jasminova Hom Mali Hnéda Ryze 1 kg

Hnéda varianta s pevnéjSim skusem a delsi pfipravou.

Otevfit konkrétni produkt

Royal Tiger Jasminova ryze 5 kg
Vétsi baleni pro Casté vareni.

Oteviit konkrétni produkt

H&S Kokosové mléko 17-19% 400 ml

Kokosové mléko do jemné kari omacky.

Otevfit konkrétni produkt

Lobo Cervena kari pasta 50 g

Cervena kari pasta; davkujte podle své chuti a etikety.
Otevfit konkrétni produkt

Na co nezapomenout

PFi prvnim vafeni ma prednost etiketa konkrétni ryze. Bezpec€né vychlazena ryze ze v€erejSka je vhodna na rychlé restovani;
dlouhé stani v teple neni.

Ovérené podklady
Thajské Rice Knowledge Bank - aroma ryZe - Food Standards Agency - bezpeéné ohfivani - NHS - uchovani ryze
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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/

