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Jazminova ryza méze byt hrdo oznacovana za jednu z
najoblubenejSich surovin azijskej kuchyne. Ma dlhé, jemne priesvitné
zrnka s prijemnou orechovou chutou a lepkavou konzistenciou. Pri
vareni vonia po jazminovych kvetoch. Prave vdaka svojej lepkavej
konzistencii je jazminova ryza idealna na pripravu réznych pilafov,
nakypov, Salatov a sladkych dezertov. MGzete ju pripravit’ aj ako prilohu
(najlepSie k pokrmom azijskej kuchyne), ale musite mat na pamati, ze
jazminova ryza nebude nikdy sypka. Jej chut’ je velmi Specificka, ale



jemna, takZe neprerazi chut ostatnych ingrediencii.

Navod na pripravu: 1. Vrecko s ryzou preplachneme najprv teplou,
potom studenou vodou a viozime do 1 | osolenej vriacej vody. 2.
Priklopime pokrievkou a pozvolna varime 14 - 16 minut. 3. Vrecko s
uvarenou ryzou vyberieme pomocou varesky Ci vidlicky a nechame
odkvapkat. 4. Potiahnutim za nastrihnuty roh vrecko otvorime a ryzu
vysypeme.



