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ACEtvrtek, 25 A°nor 2016

Vim, A¥%e spousta lidi davno vi, jak uvaA™it ryA3.i. Ale dal&scaron;i spousta lidi to vA bec nevi. Vim to, protoA¥e mi to svA>A
svych e-mailech. Dneé&scaron;ni Aslanek je tu tedy na pomoc té druhé jmenované spoustA> lidi. Mym cilem je nauAeit vas
uvaA™it dokonalou, nadychanou, voA“avou ryA%i. Takovou, na kterou se budete moci kdykoli spolehnout a se kterou se bude
moci kdykoli pochlubit.

KdyA¥: se rozhlédnete kolem sebe v obchodAs, urAeitA> objevite spoustu ryA¥sovych polotovarA™. Mezi nimi kraluje ryA¥e \
saAecich a taky specialnA> upravena, pA™edvaA™ena ryAv.e (parboiled). UA¥ jen to samo o sobA> potvrzuje, A¥e hodnAs lidi
obavy a proto se na tyto pomA cky a polotovary spoléha. Pokud mezi nA> patA™ite, ode dne&scaron;ka uA¥: nemusite. Jamile
ochutnate rozdil, uA% se k nim nikdy nevratite. Taky pak na prvni pohled poznate, kdy va&scaron;e zavodni jidelna
serviruje verzi parboiled a dava vam najevo, A%e pohodinost je pro ni dATeA%zitAsj&scaron;i neA¥% chuA¥.  UvaA™it si
du&scaron;enou ryA¥i po vlastni ose, z obyAsejné ryA¥e, vam pA™inese mnohem lep&scaron;i chuA¥ové zaAvitky a hlavnAs
A%e to je podstatnA> levnAsj&scaron;i. Navic tim otevA™ete vratka pro mnoho druhA™ ochucené du&scaron;ené ryA¥.e, ktera
polotovary vA bec neda pA™ipravit &ndash; anebo jen dost nedokonale. Tak se pojAsme spolu podivat, co je pro
du&scaron;enou ryA¥i skuteAenA> dATeA.ité a na co si dat pozor.

Jak vybrat ryA¥i

Ze v&scaron;eho nejdA™iv se musite nauAsit rozli&scaron;ovat mezi kulatozrnnou a dlouhozrnou ryA%.i. Podivejte se na fotku,
velky je mezi nimi rozdil. Nelze si je splést.

Ta drobnAsj&scaron;i, baculata, kratka zrniAska ryA¥%e se hodi na v&scaron;echna jidla, ktera maji ka&scaron;ovitou,
krémovitou konzistenci. Tedy italsk& krémova risotta, mléAené ka&scaron;e, ka&scaron;e a zaklady pro ryA¥sové
nakypy, pA™ipadnA> su&scaron;i. Tahle ryA¥se totiA¥s pA™i vaA™eni a michani uvolA’uje &scaron:krob, lepi se a houstne.
del&scaron;i, dlouh&, &scaron;piA«ata zrniA<ka jsou naopak velmi vhodna pro du&scaron;eni pod pokliAskou, protoA¥e davaiji
nadychany vysledek s oddA>lenymi zrnky. Ze v&scaron;ech dlouhozrnnych ryA%i se na du&scaron;eni hodi nejlépe ryA%.e basn
jasminova. ObA> dvA> mA A%ete koupit velmi draze, ale taky velmi levnAs>. Jen si pro nA> asi nebudete chodit do supermarkett
nybrA¥ nejlépe do vietnamské veAserky. Ne v&scaron;e, co tyhle obchody nabizi, je oA«im viditeIné; kdyA¥s se zeptate
prodavaAee, neni problém ve skladu najit i pytel o vaze 5 nebo 20 kg, pA™ipadnA> si ho nechat objednat na pA™i&scaron;tA>.
Pokud nemate veAeerku pA™i ruce, zkuste Billu nebo Tesco, oba dva A™etA>zce maji levnou a pA™itom dobrou basmati ryA3
svém sortimentu.

Rozdil mezi basmati a jasminovou ryA%i

Basmati ryA¥e se pAsstuje v oblasti severni Indie a Pakistanu a jeji zrnka se po uvaA™eni prodlouA¥4i témA>A™ na dvojn.
Je opravdu krasna, pA™ijemnA> voni a snadno ji pA™ipravite v nadychané podobAs. PochopitelnA> obvykle doprovazi indicko
kuchyni. Oproti tomu jasminova ryA%e pochazi z Thajska a pA™estoA¥e ma zA™ejmA> je&scaron;tA> hezAsi aroma, podle ki

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAijno: 18 July, 2024, 18:15



Kudlanka

ostatnA> jmenuije, je trochu lepivAsj&scaron;i. PouA¥iiva se hlavnAs v Asinské, thajské a japonské kuchyni. Pro dne&scaron;
recept je jedno, kterou poul¥ijete, v obchodA> nejspi&scaron; budete mit vAst&scaron;i &scaron;tAssti potkat ryA¥i basmati.

Jak uvaA™:it ryA%i krok za krokem

KdyA3/4 dojde na pATMesne detaily, zde j je mate v&scaron;echny pohromadA>. TA™eba vam nAskteré z nich objasni, co jste
obAeas dAslali &scaron;patnA> a proAs se vam ryA¥.e nedaA™ila nadychana a kypra. Davkovani: pro 2 osoby budete potA™eb
160 g ryA¥e, odpovidajici objem horké vody (viz dale), 1 1A%ici rostlinného oleje a 1/2 IA%.iAsky soli.

Spravna nadoba

V Aslanku, jak pA™ipravit kuskus, jsem zdArazA ovala, A¥.e je dATeAiita nizka, &scaron;iroka nadoba, aby kuskus netrpAsl
pod tihou vy&scaron;&scaron:i vrstvy a zA stal nadychany. TotéA¥: plati pro ryA%i: kdyA%¥ ji budete pA™ipravovat v malém,
av&scaron;ak vysokém hrnci, spodni Aeast ryA¥e bude upAschovana, nikoli nadychana. VA¥.dy je lep&scaron;i vzit
&scaron;ir&scaron;i a niA¥.&scaron;i nadobu a ryA¥i v ni rozprostA™it. A abych nezapomnAsla, je tA™eba k této nadobA> naj
padnouci poklici.

MA>A™eni ryAvie

V dal&scaron;im kroku si pA™ipravte ryA%i a vrouci vodu. Na osobu budete potA™ebovat 80 g ryA3ze. Je mi jasné, A¥se
stravnika se li&scaron;i rodinu od rodiny, ale tohle berte jako snadné vychodisko a postupnA> si mnoA¥stvi upravte. Nejprvi
ryA%i odvaA¥ste na vaze a potom pA™esypte do hrnku. PotA™ebné mnoA¥sstvi vody totiA¥s zavisi na objemovém mnoA¥astvi
na vaze. Je tA™eba pouA¥it pA™esnA> tolik vody, aby se v&scaron;echna vsakla do ryA¥%e, ale pA™itom ji bylo dost na zmA:
tomto pA™ipadA> je pomAsr ryAvse:voda 1:1,5. Jinak A™eAe«eno, na jeden hrnek ryA%e budete potA™ebovat jeden a pAThrnl
Stejného hrnku, kdyby to nebylo jasné.

Proplachnuti ryA¥.e
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NAskde se to doporuAeuje, jinde nedoporuAeuje. NA>kdo tvrdi, A¥%e neproplachnuta ryAvse je kypA™ej&scaron;i. J& osobnAs ne
tomu, A¥%e by ryA¥%e nebyla pA™i skladovani o&scaron;etA™ena proti &scaron;kA dcA m a plisnim, takA¥ze ji vA%dy proplac
pro mA> dATeA¥iitAsi&scaron;i, neAy: pA™ipadna ztrata kyprosti. Vy si to ale klidnA> rozhodnAste podle sebe.

Z&aklad

Postavte kastrol na plotynku a zahA™ejte ho chvili nasucho na plném plameni. PA™ilijte olej a nechte ho prohATMat Do horkér
oleje vsypte proplachnutou ryA¥ii a zprukda ji opékejte asi minutu. Nenechte ji pA™ipalit, mlchejte ji PostupnA> uvidite, jak
zbAsla a jak zrnka zaAsinaji skakat po horkém dnA>, a ucitite, jak se rozvoni. To je ten spravny moment opeAseni.

V tu chvili ryA%i zalijte odmA>A™enou horkou vodou. OpatrnA», aA¥ se neopaA™ite, z vody se hned vyvine spousta pary,
totiA¥4 rozpélené a voda pA™edehA™at4, takA¥ze ke skupenské pA™emAsnAs ji bude staAeit jen malo. PA™idejte sAT, zamic
&ndash; neboA¥ tohle je va&scaron;e posledni pA™ileA%itost ryA%i promichat &ndash; zakryjte poklici a nechte na zcela mirn
plameni nebo dokonce na vypnuté plotynce 15 minut zvolna dusit.

Pokud mate problemy s regulaci plotynky, nebojte se ryA¥ii zcela odstavit po prvni minutA> nebo dvou jemného varu. TA™ebz
pA™ikryjte utAsrkou, aby zbyteAsnA> neztracela teplo. RyA%e sama dojde i bez soustavného zahA™ivani. Du&scaron;eni
Nenakukuijte pod pokliAsku, nemichejte ryA%i, vydrA¥ite a trpAslivA> vyAskejte, co se stane. Jakékoli zasahovani do vnitA™nick
zaleA¥itosti kastrATku mA"A%e zpA~sobit ménAs> naAeechranou, vice ulepenou ryA%i. Po 15 minutach odejmAste pokliAeku a
promichejte ryA¥%i velkou dvouzubou vidliAskou na maso (pA™ipadnA> obyAsejnou vidliAskou).
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Ato je cela vAsda.

Zakladem to zaA«ina

MoA¥ina se ptate, k Asemu je tohle v&scaron;echno dobré. Za prvé je to dobré k tomu, A¥e si uvA>domite rozdil mezi dobrou
ryA%i a podA™adnou ryA¥ii. Varné sdAcky a pA™edvaA™enou ryA¥si mAAsete klidnA> vyhodit. Navic postupnA> poznate, A
&ldquo;dlouhozrnna ryA%e&rdquo; na obalu je&scaron;tA> neznamena tu nejlep&scaron;i moA¥inost a nejlep&scaron;i
A™eg&scaron;eni. SoustA™eAste se na basmati a jasminovou ryA¥i a budete mit zcela jiné zaA¥%itky. Nemyslim cenové. A zz
s timto zakladem se da vykroAeit smA>rem k nA>Aeemu, Asemu se A™ika ochucena ryA¥.e. Ta se da pA™ipravit dvA>ma zpA's
udusite neochucenou ryA%i a s nA>Asim ji potom smichate, anebo nejprve ryA%i s nA>Asim smichate a pak teprve spoleAsnA>
Jak asi tu&scaron;ite, druha moA¥nost je ta spravna: jen tak se chuA¥ prolne s ryA%i skrz naskrz. Liny restauraAeni kuchaA™
prvni moA¥inost, zku&scaron;eny tu druhou. Pokud nevite, na A=em si stojite, a chcete si ho otestovat, objednejte si u nA>j Kkari
ryA%ii. SpravnAs> udAslana je pAvabnAs> Aviluta i uvnitA™ kaA3udého zrka. KdyA¥s ale kuchaA™ udu&scaron;enou planou ryA
kari koA™enim aA¥% nakonec, bude A¥iluta jen na povrchu. KoA™eni se nestihne prolnout s ryA%i a barva taky ne.

Ochucena ryAvze

Podivejte se, jaké mate pro zaAeatek moA¥snosti pro obohaceni zakladu pod ryA¥ai:

- na oleji v kastrATku nejprve zpA>A“te nadrobno nakrajenou cibuli a nechte ji kratce zmAsknout, ne v&scaron;ak zhnA>dnout
- k cibuli mA"A%ete pA™idat koA™eni jako tA™eba drceny A™imsky kmin, kardamom, koriandr

- v oleji nechte kratce rozvonAst mletou papriku

- v oleji nechte kratce rozvonAst kari koA™eni

- na oleji nejprve orestujte pokrajené houby

- na oleji nejprve orestujte nadrobno pokrajenou cibuli a Asesnek, poté je&scaron;tA> IA%ici rajAsatového protlaku

- na oleji kratce opeAste pokrajené maso zbylé ze vAeerej&scaron;ka

- opeAste kousky slaniny, pA™idejte k nim majoranku a Aeesnek

Ve v&scaron;ech tA>chto pA™ipadech pokraAsujte dal pA™idanim ryA¥se, zamichanim, kratkym opeAeenim a zalitim hork
tedy jak bylo uvedeno v zakladnim postupu. A to uA¥ mi pomalu dochazeji slova o tom, jak na&scaron;e babiA<ky do
du&scaron;ené ryA¥se vkladaly oloupanou cibuli, na par mistech propichnutou hA™ebiAskem. NA>kdy i pA™ikladaly kousek
skoA™ice a bobkovy list. TeA» uA¥% na to nemusite jen vzpominat. Ode dne&scaron;ka vite, jak uvaA™it ryA%i a jak tohle um/
dal.

Otazka na konec: jaka je va&scaron;e oblibena ryA¥e a jak si ji pA™ipravujete?
FLORENTYNA
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