PRIPRAVA DLOUHOZRNNE
RYZE V PANVI

MozZna si budete tukat na Celo, co to sem cpu. Ale navedl mé na to synovec, ktery se onehda ptal
jak varim tu skvélou ryZi, no tu co jsem délal k jablecnému guldsi (rozuméj k Safrdnovému soté :)
TakZe zde nabizim zcela jednoduchy a zakladni postup ...

CO BUDEME POTREBOVAT (4 PORCE)

300 ml dlouhozrnné ryze - idealné basmati
2 PL olivového oleje

600 ml vody

3/4 CL soli

.....

Pridame ryzi (nijak neproplachujeme) a opatrné promichame, aby se zrnicka , obalila” olejem.
Po minuté pridame vodu (dvojnasobek objemu ryze). Promichame, zaklopime poklicku,
privedeme k varu, zmirnime plamen a vafime 12 minut. Od doby co zaklopime panev
pokli¢kou jiz nemichdme, o nic se nestarame a v klidu si pfipravime néco k ryzi. Nebojte
nepripali se, ani nerozvari.

RADY A TRIKY

Po 12 minutach bude ryZe pomérné sypka. Pokud si chcete pripravit ryzi lepivéjsi, tak
prodlouZite dobu varu o 1-2 minuty a miZete dat o 10% vice vody.

Toto je naprosty zaklady, samoziejmé muzete pridat do ryZe oblibené kofeni, cibulku atd..
Misto vody miZeme na vareni ryze samoziejmé pouzit i slabsi vyvar.

Zdroj: www.matyhochalka.cz (tento recept je oveéreny a vyzkouseny, pochazi z kulinarské
dilny briidkd Martina Motrinece a Martina Kostky, majitel( kulinarského webu i restarurace)



http://www.matyhochalka.cz/

