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Jaké zname druhy ryze?

Neni ryze jako ryze

Jaké druhy ryze vam prindsi privatni znacka Varoma a k ¢emu se jednotlivé typy hodi?
Ryze dlouhozrnna

Podlé délky zrn se ryze déli na dlouhozrnnou, na tu se stredné dlouhymi zrny a na ryzi kratkozrnnou. Pro
dlouhozrnnou variantu jsou typicka zrnicka v délce 6-8 mm. Typickym prikladem dlouhozrnné odrudy
je napr. ryze basmati.
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Ryze jasminova

Dlouhozrnna lepivé odriida ryZe pochézejici z Thajska. Rika se ji také vonava, protoze ma vyraznou
kvétinovou chut i viini. PouZivat byste ji tedy méli s neutrdlnimi druhy masa, napr. s kurecim ¢i kritim,
abyste neprehlusili jeji vonavost. Skvéle chutna s jakoukoliv zeleninou, muzete ji varit i dusit. Hodi se k
pokrmum s oméackou.

Ryze basmati

Tato odruda dlouhozrnné ryze pochdzi ze severni Indie a je vhodnd zejména k duseni.Neni lepiva,
vyznacuje se jemnym aroma s mirné orechovym nadechem. Ocenite ji u vSech pokrmu, které se obejdou bez
omécky, napr. ke smazenym masum, peCenym a grilovanym pokrmu. Jeji nespornouvyhodou je rychla
priprava.



Ryze kulatozrnna

Na prvni pohled ji poznate podle malych, kulatych zrnek, patri tedy mezi kratkozrnné druhy ryze. Nékdy se
ji rika také mlécéna, protoze obsahuje hodné skrobu, diky tomu dobre absorbuje vodu a po uvareni
ziskava lepivou konzistenci, zvenc¢i ma az kaSovitou strukturu, ale vnitrek zrnek zlstava pevny. Na
absorpci vody musime pamatovat uz pri vareni a pouzit dostatecné mnozstvi vody. Pro svou lepivost se
skvéle hodi na pripravu nékypu, pudingl, ryzovych kasi. Kromé téchto sladkych pokrmu ji muzete pouzit
také na nadivky, ryzové placiCky Ci Spanélskou paellu. Prave pro svou lepivost je nepostradatelna pri
priprave italského rizota.
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Ryze parboiled

Neloupand zrna ryze se specialné upravuji pomoci pary. Ze slupek se pri tomto procesu do zrna dostanou
cenné mineralni latky a vitaminy. Diky proparovani ziskava tato ryze lehce nazloutly nadech, ktery vsak po
uvareni zmizi. Tato ryZe se nerozvari a nelepi. Pouziva se jako priloha k omackam nebo na zahustovani
polévek.






