Kantonska ryze

RozSifeny priivodce - pfesné 3 strany

Sypka ryze zacina pred wokem

Vysoky zar nedokaze zachranit mokrou nebo rozvarenou ryzi. Zaklad tvofi spravné uvarena, rychle zchlazena a pfed smazenim
rozvolnéna zrna.

Rozhodovaci tabulka

Situace Co udélat

RyZe je Cerstvé uvarena Rozprostete ji, rychle zchladte a smazte az studenou.
Wok je maly Dokonceni rozdélte do dvou davek.

Bez krevet Pridejte vice kufete nebo pevné tofu.

RyZe se lepi Rozvolnéte ji prfedem a nepfilévejte vodu.

Chut je plocha Doladte bily pepf a jarni cibulku, ne dalsi tekutinu.

Casova osa

- 0-8 minut: krajeni a rozvolnéni ryze.
- 8-12 minut: kufe a krevety.

- 12-15 minut: vejce a zelenina.

- 15-19 minut: ryZze na vysokém Zaru.

- 19-21 minut: dochuceni a okamzité podavani.

Spravny vysledek

Zrna jsou oddélend, sucha a lehce leskla. Kure je Stavnaté, krevety pruzné, vejce mékké a zelenina barevna.

Poradi do woku

- Kufe a krevety opecte zvlast a odlozte.

- Vejce pfipravte pfed zeleninou.

- Ryzi prohfejte na vysokém Zaru bez omacky.

- Dochuceni a sezamovy olej patfi az do zavéru.
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Suroviny

- 600 g vychlazené vafené jasminové ryze
- 250 g kufeciho stehna na malé kostky
- 150 g syrovych krevet

- 3 vejce

- 100 g hrasku

- 1 mrkev na malé kostky

- 3 jarni cibulky

- 2 strouzky Cesneku

- 1a1/2|zice svétlé s6jové omacky

- 1 IZice Ustficové omacky

- 1 1Zicka sezamového oleje

- 2 IZice neutralniho oleje

- Spetka bilého pepre a sl

Osm kroku

1. Pripravte ryzi - Uvafenou ryzi rychle zchladte, uloZte do chladu a pfed smazenim rozvolnéte.

. Smichejte dochuceni - Svétlou séjovou a Ustficovou omacku promichejte; sezamovy olej ponechte na zavér.
. Opecte kurfe - Kufe zprudka opecte do propeceni a lehkého zbarveni, potom je vyjméte.

. Opecte krevety - Krevety restujte jen do zmény barvy a odlozte ke kureti.

. Pripravte vejce - Vejce vlijte do horkého woku a rozdélte na mékké kousky; nepresuste je.

. Restuijte zeleninu - Cesnek, mrkev a hragek kratce opeéte. Mrkev ma zistat lehce kfupava.

. Smazte ryzi - Pridejte ryzi a na vysokém Zaru ji rozvolnéte a prohazujte, az je horka a sucha.
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. Dokoncete - Vratte kufe, krevety a vejce, pfidejte omacky, bily pep¥, jarni cibulku a sezamovy ole;j.

Bezpecna prace s ryzi

Uvarenou ryzi rychle zchladte a uchovavejte v chladu. Pfi smazeni ji prohfejte skrz naskrz a zbytky znovu opakované neohfivejte.
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ESSA Jasminova ryze 1 kg
https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-essa-1-kg

Dek Som Boon Svétla sojova omacka 1 |
https://www.tasteofasia.cz/p/svetla-sojova-omacka-healthy-boy-1I
Maekrua Ustficova omacka 300 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ustricova-omacka-maekrua-300-ml
Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml

Chee Seng Sezamovy olej bily 375 ml

https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-bily-chee-seng-375-ml

Nejcastéjsi chyby

- Mokra ryze: pfili§ mnoho surovin nebo nizka teplota.

- Slepena zrna: ryze byla mékka, tepla ¢i nedostate¢né rozvolnéna.
- Suché kure: zUstalo ve woku po celou dobu.

- Gumové krevety: opékaly se déle nez do zmény barvy.

- PFesoleni: sojova i ustficova omacka byly davkovany bez ochutnani.

Kontrolni seznam

- V8echny suroviny jsou nakrajené pred rozehratim woku.
- Ryze je studena, sucha a rozvolnéna.

- Bilkoviny se vraceji az pfi dokongeni.

- Sezamovy olej se pfidava jen v malém mnozstvi na zavér.

Podavani

Podavejte okamzité, dokud jsou zrna sypka a zelenina svezi. Jarni cibulku pfidejte tésné pred servirovanim.
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