
ZÃ•KLADNÃ• NÃ•VOD NA DUÅ ENOU RÃ•Å½I
ÄŒtvrtek, 25 Ãºnor 2016

Vím, Å¾e spousta lidí dávno  ví, jak uvaÅ™it rýÅ¾i. Ale dal&scaron;í spousta lidí to vÅ¯bec neví. Vím to,  protoÅ¾e mi to svÄ›Å™ujete ve
svých e-mailech. Dne&scaron;ní Ä•lánek je tu tedy na  pomoc té druhé jmenované spoustÄ› lidí. Mým cílem je nauÄ•it vás
uvaÅ™it dokonalou, nadýchanou, voÅˆavou rýÅ¾i.  Takovou, na kterou se budete moci kdykoli spolehnout a se kterou se  budete
moci kdykoli pochlubit.
                                 

 

 

 

 

 

       KdyÅ¾ se rozhlédnete kolem sebe v obchodÄ›, urÄ•itÄ› objevíte spoustu rýÅ¾ových polotovarÅ¯. Mezi nimi kraluje rýÅ¾e ve varných
sáÄ•cích a taky speciálnÄ› upravená, pÅ™edvaÅ™ená rýÅ¾e (parboiled). UÅ¾ jen to samo o sobÄ› potvrzuje, Å¾e hodnÄ› lidí má z rýÅ¾e
obavy a proto se na tyto pomÅ¯cky a polotovary spoléhá. Pokud mezi nÄ› patÅ™íte, ode dne&scaron;ka uÅ¾ nemusíte. Jamile
ochutnáte  rozdíl, uÅ¾ se k nim nikdy nevrátíte. Taky pak na první pohled poznáte,  kdy va&scaron;e závodní jídelna
servíruje verzi parboiled a dává vám najevo, Å¾e pohodlnost je pro ni dÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í neÅ¾ chuÅ¥.       UvaÅ™it si
du&scaron;enou rýÅ¾i po vlastní ose, z obyÄ•ejné rýÅ¾e, vám pÅ™inese mnohem lep&scaron;í chuÅ¥ové záÅ¾itky a hlavnÄ› zjistíte,
Å¾e to je podstatnÄ› levnÄ›j&scaron;í.  Navíc tím otevÅ™ete vrátka pro mnoho druhÅ¯ ochucené du&scaron;ené rýÅ¾e, která  se s
polotovary vÅ¯bec nedá pÅ™ipravit &ndash; anebo jen dost nedokonale. Tak se pojÄ•me spolu podívat, co je pro
du&scaron;enou rýÅ¾i skuteÄ•nÄ› dÅ¯leÅ¾ité a na co si dát pozor.

 

  Jak vybrat rýÅ¾i

  

Ze v&scaron;eho nejdÅ™ív se musíte nauÄ•it rozli&scaron;ovat mezi kulatozrnnou a  dlouhozrnou rýÅ¾í. Podívejte se na fotku, jak
velký je mezi nimi rozdíl.  Nelze si je splést.

 

  

    

       Ta drobnÄ›j&scaron;í, baculatá, krátká zrníÄ•ka rýÅ¾e se hodí  na v&scaron;echna jídla, která mají ka&scaron;ovitou,
krémovitou konzistenci. Tedy  italská krémová risotta, mléÄ•né ka&scaron;e, ka&scaron;e a základy pro rýÅ¾ové
nákypy,  pÅ™ípadnÄ› su&scaron;i. Tahle rýÅ¾e totiÅ¾ pÅ™i vaÅ™ení a míchání uvolÅˆuje &scaron;krob,  lepí se a houstne.       Ta
del&scaron;í, dlouhá, &scaron;piÄ•atá zrníÄ•ka jsou naopak velmi vhodná pro du&scaron;ení pod pokliÄ•kou, protoÅ¾e dávají
nadýchaný výsledek s oddÄ›lenými zrnky. Ze v&scaron;ech dlouhozrnných rýÅ¾í se na du&scaron;ení hodí nejlépe rýÅ¾e basmati a rýÅ¾e
jasmínová.  ObÄ› dvÄ› mÅ¯Å¾ete koupit velmi draze, ale taky velmi levnÄ›. Jen si pro nÄ›  asi nebudete chodit do supermarketu,
nýbrÅ¾ nejlépe do vietnamské  veÄ•erky. Ne v&scaron;e, co tyhle obchody nabízí, je oÄ•ím viditelné; kdyÅ¾ se  zeptáte
prodavaÄ•e, není problém ve skladu najít i pytel o váze 5 nebo 20  kg, pÅ™ípadnÄ› si ho nechat objednat na pÅ™í&scaron;tÄ›.
Pokud nemáte veÄ•erku pÅ™i  ruce, zkuste Billu nebo Tesco, oba dva Å™etÄ›zce mají levnou a pÅ™itom  dobrou basmati rýÅ¾i ve
svém sortimentu. 

 

  

    

  Rozdíl mezi basmati a jasmínovou rýÅ¾í

       Basmati rýÅ¾e se pÄ›stuje v oblasti severní Indie a Pákistánu a její  zrnka se po uvaÅ™ení prodlouÅ¾í témÄ›Å™ na dvojnásobek.
Je opravdu krásná,  pÅ™íjemnÄ› voní a snadno ji pÅ™ipravíte v nadýchané podobÄ›. PochopitelnÄ›  obvykle doprovází indickou
kuchyni. Oproti tomu jasmínová rýÅ¾e pochází z Thajska a pÅ™estoÅ¾e má zÅ™ejmÄ›  je&scaron;tÄ› hezÄ•í aroma, podle kterého se
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ostatnÄ› jmenuje, je trochu  lepivÄ›j&scaron;í. PouÅ¾ívá se hlavnÄ› v Ä•ínské, thajské a japonské kuchyni.       Pro dne&scaron;ní
recept je jedno, kterou pouÅ¾ijete, v obchodÄ› nejspí&scaron; budete mít vÄ›t&scaron;í &scaron;tÄ›stí potkat rýÅ¾i basmati.

 

 

 

 

 

 

  

  Jak uvaÅ™it rýÅ¾i krok za krokem

 

  

     KdyÅ¾ dojde na pÅ™esné detaily, zde je máte v&scaron;echny pohromadÄ›. TÅ™eba  vám nÄ›které z nich objasní, co jste
obÄ•as dÄ›lali &scaron;patnÄ› a proÄ• se vám  rýÅ¾e nedaÅ™ila nadýchaná a kyprá. Dávkování: pro 2 osoby budete potÅ™ebovat
160 g rýÅ¾e,  odpovídající objem horké vody (viz dále), 1 lÅ¾íci rostlinného oleje a  1/2 lÅ¾iÄ•ky soli.

 

  Správná nádoba

  V Ä•lánku, jak pÅ™ipravit kuskus,  jsem zdÅ¯razÅˆovala, Å¾e je dÅ¯leÅ¾itá nízká, &scaron;iroká nádoba, aby kuskus  netrpÄ›l
pod tíhou vy&scaron;&scaron;í vrstvy a zÅ¯stal nadýchaný. TotéÅ¾ platí pro rýÅ¾i:  kdyÅ¾ ji budete pÅ™ipravovat v malém,
av&scaron;ak vysokém hrnci, spodní Ä•ást  rýÅ¾e bude upÄ›chovaná, nikoli nadýchaná. VÅ¾dy je lep&scaron;í vzít
&scaron;ir&scaron;í a niÅ¾&scaron;í  nádobu a rýÅ¾i v ní rozprostÅ™ít. A abych nezapomnÄ›la, je tÅ™eba k této  nádobÄ› najít i dobÅ™e
padnoucí poklici. 

  MÄ›Å™ení rýÅ¾e

       V dal&scaron;ím kroku si pÅ™ipravte rýÅ¾i a vroucí vodu. Na osobu budete potÅ™ebovat 80 g rýÅ¾e.  Je mi jasné, Å¾e spotÅ™eba na
strávníka se li&scaron;í rodinu od rodiny, ale  tohle berte jako snadné východisko a postupnÄ› si mnoÅ¾ství upravte.       Nejprve
rýÅ¾i odvaÅ¾te na váze a potom pÅ™esypte do  hrnku. PotÅ™ebné mnoÅ¾ství vody totiÅ¾ závisí na objemovém mnoÅ¾ství rýÅ¾e,  nikoli
na váze. Je tÅ™eba pouÅ¾ít pÅ™esnÄ› tolik vody, aby se v&scaron;echna vsákla  do rýÅ¾e, ale pÅ™itom jí bylo dost na zmÄ›knutí. V
tomto pÅ™ípadÄ› je pomÄ›r  rýÅ¾e:voda 1:1,5. Jinak Å™eÄ•eno, na jeden hrnek rýÅ¾e budete potÅ™ebovat jeden a pÅ¯l hrnku vroucí vody.
Stejného hrnku, kdyby to nebylo jasné.

 

 

  

 

 

 

 

 

  Propláchnutí rýÅ¾e

  

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 18 July, 2024, 18:15



NÄ›kde se to doporuÄ•uje, jinde nedoporuÄ•uje. NÄ›kdo tvrdí, Å¾e  nepropláchnutá rýÅ¾e je kypÅ™ej&scaron;í. Já osobnÄ› nevÄ›Å™ím
tomu, Å¾e by rýÅ¾e  nebyla pÅ™i skladování o&scaron;etÅ™ena proti &scaron;kÅ¯dcÅ¯m a plísním, takÅ¾e ji vÅ¾dy  proplachuji. Je to
pro mÄ› dÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í, neÅ¾ pÅ™ípadná ztráta kyprosti. Vy  si to ale klidnÄ› rozhodnÄ›te podle sebe.

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Základ

  

Postavte kastrol na plotýnku a zahÅ™ejte ho chvíli nasucho na plném  plameni. PÅ™ilijte olej a nechte ho prohÅ™át. Do horkého
oleje vsypte  propláchnutou rýÅ¾i a zprukda ji opékejte asi minutu. Nenechte ji  pÅ™ipálit, míchejte ji. PostupnÄ› uvidíte, jak
zbÄ›lá a jak zrnka zaÄ•ínají  skákat po horkém dnÄ›, a ucítíte, jak se rozvoní. To je ten správný  moment opeÄ•ení. 

 

 

  

    

       V tu chvíli rýÅ¾i zalijte odmÄ›Å™enou horkou vodou. OpatrnÄ›, aÅ¥ se  neopaÅ™íte, z vody se hned vyvine spousta páry, dno je
totiÅ¾ rozpálené a  voda pÅ™edehÅ™átá, takÅ¾e ke skupenské pÅ™emÄ›nÄ› jí bude staÄ•it jen málo.  PÅ™idejte sÅ¯l, zamíchejte
&ndash; neboÅ¥ tohle je va&scaron;e poslední pÅ™íleÅ¾itost rýÅ¾i  promíchat &ndash; zakryjte poklicí a nechte na zcela mírném
plameni nebo  dokonce na vypnuté plotýnce 15 minut zvolna dusit.

 

 

  

    

  Pokud máte problémy s regulací plotýnky, nebojte se rýÅ¾i zcela  odstavit po první minutÄ› nebo dvou jemného varu. TÅ™eba ji
pÅ™ikryjte  utÄ›rkou, aby zbyteÄ•nÄ› neztrácela teplo. RýÅ¾e sama dojde i bez  soustavného zahÅ™ívání.       Du&scaron;ení 
Nenakukujte pod pokliÄ•ku, nemíchejte rýÅ¾i, vydrÅ¾te a trpÄ›livÄ›  vyÄ•kejte, co se stane. Jakékoli zasahování do vnitÅ™ních
záleÅ¾itostí  kastrÅ¯lku mÅ¯Å¾e zpÅ¯sobit ménÄ› naÄ•echranou, více ulepenou rýÅ¾i. Po 15 minutách odejmÄ›te pokliÄ•ku a
promíchejte rýÅ¾i velkou dvouzubou vidliÄ•kou na maso (pÅ™ípadnÄ› obyÄ•ejnou vidliÄ•kou). 
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 A to je celá vÄ›da.

 

 

 

  Základem to zaÄ•íná

  MoÅ¾ná se ptáte, k Ä•emu je tohle v&scaron;echno dobré. Za prvé  je to dobré k tomu, Å¾e si uvÄ›domíte rozdíl mezi dobrou
rýÅ¾í a podÅ™adnou  rýÅ¾í. Varné sáÄ•ky a pÅ™edvaÅ™enou rýÅ¾i mÅ¯Å¾ete klidnÄ› vyhodit. Navíc  postupnÄ› poznáte, Å¾e pouhý pÅ™ívlastek
&ldquo;dlouhozrnná rýÅ¾e&rdquo; na  obalu je&scaron;tÄ› neznamená tu nejlep&scaron;í moÅ¾nost a nejlep&scaron;í
Å™e&scaron;ení. SoustÅ™eÄ•te  se na basmati a jasmínovou rýÅ¾í a budete mít zcela jiné záÅ¾itky.  Nemyslím cenové.  A za druhé,
s tímto základem se dá vykroÄ•it smÄ›rem k nÄ›Ä•emu, Ä•emu se Å™íká ochucená rýÅ¾e.  Ta se dá pÅ™ipravit dvÄ›ma zpÅ¯soby: buÄ•
udusíte neochucenou rýÅ¾i a s  nÄ›Ä•ím ji potom smícháte, anebo nejprve rýÅ¾i s nÄ›Ä•ím smícháte a pak  teprve spoleÄ•nÄ› podusíte.
Jak asi tu&scaron;íte, druhá moÅ¾nost je ta správná:  jen tak se chuÅ¥ prolne s rýÅ¾í skrz naskrz.  Líný restauraÄ•ní kuchaÅ™ volí
první moÅ¾nost, zku&scaron;ený tu druhou. Pokud  nevíte, na Ä•em si stojíte, a chcete si ho otestovat, objednejte si u nÄ›j  kari
rýÅ¾i. SprávnÄ› udÄ›laná je pÅ¯vabnÄ› Å¾lutá i uvnitÅ™ kaÅ¾dého zrnka.  KdyÅ¾ ale kuchaÅ™ udu&scaron;enou planou rýÅ¾i smíchá s
kari koÅ™ením aÅ¾ nakonec,  bude Å¾lutá jen na povrchu. KoÅ™ení se nestihne prolnout s rýÅ¾í a barva  taky ne.        

  Ochucená rýÅ¾e

  

Podívejte se, jaké máte pro zaÄ•átek moÅ¾nosti pro obohacení základu pod rýÅ¾i:

  
 - na oleji v kastrÅ¯lku nejprve zpÄ›Åˆte nadrobno nakrájenou cibuli a nechte ji krátce zmÄ›knout, ne v&scaron;ak zhnÄ›dnout
 - k cibuli mÅ¯Å¾ete pÅ™idat koÅ™ení jako tÅ™eba drcený Å™ímský kmín, kardamom, koriandr
 - v oleji nechte krátce rozvonÄ›t mletou papriku
 - v oleji nechte krátce rozvonÄ›t kari koÅ™ení
 - na oleji nejprve orestujte pokrájené houby
 - na oleji nejprve orestujte nadrobno pokrájenou cibuli a Ä•esnek, poté je&scaron;tÄ› lÅ¾íci rajÄ•atového protlaku
 - na oleji krátce opeÄ•te pokrájené maso zbylé ze vÄ•erej&scaron;ka
 - opeÄ•te kousky slaniny, pÅ™idejte k nim majoránku a Ä•esnek

 

       Ve v&scaron;ech tÄ›chto pÅ™ípadech pokraÄ•ujte dál pÅ™idáním rýÅ¾e, zamícháním,  krátkým opeÄ•ením a zalitím horkou vodou,
tedy jak bylo uvedeno v  základním postupu. A to uÅ¾ mi pomalu docházejí slova o tom, jak na&scaron;e babiÄ•ky do 
du&scaron;ené rýÅ¾e vkládaly oloupanou cibuli, na pár místech propíchnutou  hÅ™ebíÄ•kem. NÄ›kdy i pÅ™ikládaly kousek
skoÅ™ice a bobkový list. TeÄ• uÅ¾ na  to nemusíte jen vzpomínat. Ode dne&scaron;ka víte, jak uvaÅ™it rýÅ¾i a jak tohle  umÄ›ní rozvíjet
dál. 

 

 

  

    

  Otázka na konec: jaká je va&scaron;e oblíbená rýÅ¾e a jak si ji pÅ™ipravujete?                                                         												
													FLORENTÝNA
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