RyZe na sushi: rozsireny pruvodce

Vybér ryze, vareni, rozdil mezi neochucenym octem a hotovym dochucovadlem, pfesny domaci postup a pét pfimych
produktovych odkazu.

Co vlastné znamena sushi ryze

RyZe pro sushi je vhodny kratkozrnny nebo stfednézrnny typ, ktery po uvareni drzi pohromadég, ale nema byt
rozmackany. Shari je az hotova ryZze ochucena octovou smési. Nezaménuijte ji s velmi lepivou ryzi na mochi ani se
sypkou dlouhozrnnou ryzi.

Typ zrna Kratké az stfedni, soudrzné Dlouhozrnna byva sypka
Po uvareni Drzi tvar, ale neni kasSe Lepkava ryze ma jinou strukturu
Dochuceni RyZovy ocet + cukr + sUl nebo hotova smés Nedochucena ryZe jesté neni shari

Cteni obalu

Sledujte oznaceni pro sushi, doporu¢eny pomér vody, dobu varu a dojiti. U kazdé nové znacky zacnéte navodem
vyrobce. Ryzovy ocet bez pfisad vyzaduje dochuceni; hotové sushi dochucovadlo uz mize obsahovat cukr a sul.

Co ze stejné ryze pripravite

Maki Tenka rovnomérna vrstva, volny okraj nori.
Nigiri MensSi ovalna porce, tvarovat zlehka.
Chirashi Ochucenou ryzi rozprostfit do misky, doplnit naplini.
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Priprava krok za krokem

Proplachnuti, var, odpocinek a dochuceni

Proplachnout Studena voda je méné zakalena; zrna nemackejte.

Uvarit Vodu i €as fidte obalem konkrétni ryZe; po varu nechte dojit.
Ochutit Do teplé ryze jemné vmichejte nalev fezavym pohybem.
Zchladit PFi michani ovivejte do teploty vhodné pro tvarovani.

Domaci vychozi pomér

Na 300 g suché ryze vyzkousejte 60 ml neochuceného ryzového octa, 30 g cukru a 5 g soli. Smés ohfejte jen tolik, aby
se cukr a sul rozpustily; nevafte ji dlouze. Vmicheijte ji do teplé ryze ve Siroké nadobé, Setrné ji obracejte a ovivejte.
Vyslednou chut upravte podle vyrobku a naplné sushi.

NejCastéjsi chyby

KaSovita ryze Méné vody, nepromichavat béhem varu, Setrné dochutit.
Tvrdy stfed Oveéfit pomér vody a uplné doijiti pod pokliCkou.
Pifehnané kysela Zagnéte mensi davkou dochuceni a ochutnavejte.

Rolky se rozpadaji Tenka vrstva ryze, nepreplnit, nechat volny okraj nori.

Bezpecnost: domaci octové dochuceni neni laboratorni kontrola kyselosti. Nespoléhejte na néj jako na nahradu chlazeni. Ryzi pro
pozdéjsi pouziti rychle zchladte, idealné do jedné hodiny, a uloZte do lednice. Sushi s naplni také uchovavejte v chladu.
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Kappa maki a vhodné produkty

Domaci okurkové hosomaki

4 menSi rolky: 300 g suché sushi ryze, voda podle etikety, octové ochuceni z pfedchozi strany nebo hotové
dochucovadlo podle navodu, 2 celé platy nori, 1 okurka. Ryzi po uvareni nechte dojit, pfesunte do Siroké nadoby,
ochutte a zchladte do teploty vhodné k tvarovani. Nori rozpulte, rozetfete tenkou vrstvu ryze, nahofe nechte asi 2 cm
volné. Vlozte okurku, srolujte a nakrajejte navlhéenym ostrym nozem.

Pét konkrétnich produktu

Royal Tiger Ryze na sushi 1 kg
MensSi baleni pro domaci pfipravu maki a nigiri.

Otevrit konkrétni produkt

Royal Orient Ryze na sushi 5 kg
VétSi baleni pro ¢astéjSi domaci vareni.

Otevrit konkrétni produkt

Kikkoman Sushi Dochucovadio 300 ml
Hotové dochuceni; nepfidavejte automaticky dalsi cukr a sul.

Otevrit konkrétni produkt

JH foods Rasy Yaki Nori na Sushi 25 g
Prazené platy pro okurkové hosomaki.

Otevrit konkrétni produkt

Non Food Rolovaci podlozka na sushi s vareCkou 21X24 cm
Poml(icka pro pevné a rovnomérné rolovani.

Otevrit konkrétni produkt

Pri vybéru dochuceni

Neochuceny ryzovy ocet umoziuje nastavit sladkost a stl samostatné. Hotové sushi dochucovadlo je rychlejsi, ale jeho slozeni a
doporucené davkovani se lisi. U obou nejprve ochutnejte malou ¢ast ryze.

Ovérené podklady
MAFF Japan — postup na makizushi - NHS — bezpe¢né chlazeni varené ryze
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https://www.tasteofasia.cz/p/ryze-na-sushi-royal-tiger-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/royal-orient-ryze-na-sushi-5-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/kikkoman-sushi-dochucovadlo-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/rasy-yaki-nori-na-sushi-jhfoods-25-g
https://www.tasteofasia.cz/p/rolovaci-podlozka-na-sushi-s-vareckou-21x24-cm
https://www.maff.go.jp/e/policies/market/k_ryouri/search_menu/3544/index.html
https://www.nhs.uk/best-start-in-life/baby/weaning/safe-weaning/storing-and-reheating-food/

