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Co umi parboiled ryze?

Prévé proto si mnoho lidi oblibilo parboiled ryzi. Mozna jste tento ndzev uz na obalu vidéli, ale vite, co
vlastné znamena?

Parboiled ryze neni specialni odruda. Jde o zpusob upravy ryze, diky kterému si 1épe drzi tvar,
nelepi se a mnohem snadnéji se vari. A prave to z ni déla skvélou volbu pro kazdodenni vareni.

Co znamena ,,parboiled”“?

Slovo parboiled vzniklo spojenim anglickych slov partially boiled - tedy , castecné povarena“.
Neznamend to ale, ze by byla ryze predvarena jako instantni vyrobek. Ve skutecnosti jde o specidlni
technologii zpracovani. RyZe se jesté ve slupce nejprve namaci, nasledné upravuje parou pod tlakem a poté
susi. Teprve potom se loupe a bali. Diky tomuto procesu se ¢ast Zivin ze slupky dostane dovnitr zrna a ryze
ziskd své typické vlastnosti.

Proc je parboiled ryze tak oblibena?

Jednou z nejvétsich vyhod je to, zZe si ryze krasné drzi tvar. Zrna zustavaji pevna a oddélena, takze
ryze nepusobi rozvarené ani kasovité.Velkym plusem je také to, ze se parboiled ryze mnohem méné
slepuje. Po uvareni zustava krasné sypka a dobre se s ni pracuje i pfi dals$im ohrivani nebo restovani.

Parboiled ryze navic odpousti vice chyb pri vareni. I kdyz ji nechate chvili déle na plotné, vétSinou si stale
zachova dobrou strukturu. Pravé proto ji maji radi i ti, kterym se klasicka ryze ne vzdy povede podle



predstav.

Velkou vyhodou je také univerzalnost. Hodi se jako klasicka priloha k masu ¢i omackam, vyborné
funguje v zapékanych receptech a skvéle chutna i ve studenych salatech

Jak spravné varit parboiled ryzi?

I kdyz je jeji priprava pomérné jednoduchd, nékolik drobnych trikii pomuze k jesté lepSimu vysledku:

* Nékdo ryzi pred varenim proplachuje, jiny ne. U parboiled ryze to neni tak dulezité
jako u jinych druht, protoze se tolik nelepi. Lehké proplachnuti ale muze
odstranit drobny prach a ryze pak byva vice sypka.

* Dulezity je také spravny pomér vody. Obvykle dobre funguje jeden dil ryze na
priblizné jeden a pul az dva dily vody. Zalezi vSak na konkrétnim typu i na tom,
jak mékkou ryzi mate radi.

* Béhem vareni neni potreba ryzi casto michat. Staci ji privést k varu, stahnout
plamen a nechat pomalu dojit pod poklickou. Prave klidné vareni pomahd zachovat
pevna a oddélena zrna.

* Po dovareni se vyplati nechat ryzi jesté nékolik minut pod poklickou
odpocinout. Diky tomu bude krasné nadychana a jednotliva zrna se 1épe oddéli.

Proc je idealni do pecenych a restovanych jidel?

Parboiled ryze si drzi pevnost i pri dalSim zpracovani. Proto se vyborné hodi do zapékanych pokrmu,
smazené ryze nebo napriklad do plnénych paprik. Skvéle funguje i v ruznych ,one pan” receptech, protoze
se nerozpadd a zustava prijemné sypka i po opétovném ohrati.

Vyborna do salatu i do krabicek

Diky pevné strukture je parboiled ryZevelmi oblibena také ve studené kuchyni. Vyborné chutna v
kombinaci se zeleninou, kurecim masem, tuiidkem, syrem nebo bylinkovym dresinkem. A protoze se ani po
nékolika hodinach v lednici vyrazné neslepuje, hodi se perfektné i do obédovych krabicek

Proc¢ ma lehce zlatavou barvu?

Mozna jste si vSimli, Ze parboiled ryZze byva lehce zlatava nebo tmavsi nez klasickd bila ryze.Je to praveé
diky upraveé parou, béhem které se ziviny ze slupky dostanou do stiedu zrna.Nejde tedy o Zaddnou
vadu, ale o typicky znak této technologie.



Jaké chyby pri vareni ryze délame nejcastéji?

®* Velmi c¢astou chybou je prilis velké mnozstvi vody. RyZe pak byva rozmekla a
ztraci svou strukturu.

* DalSim problémem byva ¢asté michani béhem vareni. Zrna se mohou lamat a
vyslednd ryze pak neni tak nadychana.

* Mnoho lidi také vari ryzi bez poklicky. Voda se pak odparuje priliS rychle a ryze
se nemusi uvarit rovhomérné.

® A chybu délame casto i po dovareni. Kdyz ryzi ihned servirujeme, nestihne
»dojit”. Pritom par minut odpocinku pod poklickou dokaze vyslednou strukturu

vyrazné zlepsit.

Proc vyzkouset ryzi parboiled COOP Premium?

RyZe parboiled COOP Premium je skvélou volbou pro kazdodenni vareni. Diky pevné strukture, snadné
pripravé a univerzalnimu vyuziti ji oceni zacatec¢nici i ti, kteti chtéji mit prilohu vzdy bez stresu.

At uz ji podavate ke kurecimu masu, zeleniné, do salatu nebo ji proménite v rychlou smazenou ryzi, vzdy
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