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Jak uvarit jasminovou ryzi

13.11.2011 UVARTE SI SAMI

Na prvni pohled by se mohlo zdat, ze uvarit ryZi je naprosto primitivni zalezitost a psat o ni je jako
nosit drivi do lesa. Ano, je to jednoduché. Ale pro pripad, Ze by se mezi vami, ¢tenari, nasli uplni
zacatecnici, mam tu pro vas par rad.

Stranka 1z 2



D
w

—

Tedy, jak na to? Ryzi nejprve “propereme”. Neni nezbytné nutné proplachovat do uplné ¢irosti
vody, jako je tomu napriklad u ryze na sushi. Po proprani ji nasypeme do hrnce a pridame vodu v
pomeéru 2:1 (2 dily vody na 1 dil ryze). Kazdy druh ryze ma trochu jiné vlastnosti a néktery si zada
vice vody, jiny o néco méné. Proto berte tuto radu jen jako orientacni.

Pokud mate specialni hrnec na ryzi, neni co resit. Ryzi do néj vlozite, zapnete ho a ¢ekate, az se
rozsviti kontrolka oznamujici: uvareno. Nemate-li doma takového pomocnika, zkuste nasledujici
metodu. Ryzi uvarte na bézném varici a jakmile se odpari vSechna voda, vlozte kastrol do predem
predehraté trouby na 50°C - 80°C. Zde nechame ryzi jesté zhruba 10 minut “dojit”. Timto muzeme
predejit pripaleninam na spodu hrnce, ryze se prili§ nevysusi a zachova si svou vlacnost.

Pro zajimavost

Ve vietnamskych domdcnostech se ryzZe obvykle neodméruje presné na gramy, ale nejakou
miskou. V oblasti, ze které pochdzim, se ¢asto pouziva vyprdzdnéna plechovka od
kondenzovaného miléka. Jelikoz byvala na etiketdch plechovek zobrazovana pasouci se krdva,
vietnamsky “bo”, lidové rikame této jednotce jak jinak nez... bo :) Jen jesté doddm, ze jedno bo
ryze vystaci pro 2-3 osoby.

PS: NaSe odmeérka z plechovky od kukurice :)

Napsala Thuy Duong

Suroviny (pro 0 osob)

Postup
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