Poradnik: Ryz BASMATI

1.

Idealny do dan indyjskich

Ryz basmati jest podstawg tradycyjnych dan indyjskich, takich jak curry, butter chicken
czy chicken tikka. Idealnie komponuje si¢ z przyprawami, takimi jak kurkuma, cynamon,
szafran 1 li$¢ laurowy.

Gotowanie ryzu
Stosunek ryzu do wody: 1:1,5. Na 1 filizanke ryzu uzyj 1,5 szklanki wody. Gotuj na malym
ogniu przez 12-14 minut.

. Przeplukanie przed gotowaniem

Zanim ugotujesz ryz, przeptucz go pod zimng woda, az zniknie mleczne zabarwienie. To
pomoze pozby¢ sie nadmiaru skrobi, dzigki czemu ryz bedzie bardziej sypki.

Pod przykryciem

Gotuj ryz pod przykryciem, aby zatrzymac pare, ktéra pomoze mu si¢ rOwnomiernie
ugotowac. Unikaj czestego podnoszenia pokrywki.

. Dodatek tluszczu

Dodaj do wody troch¢ masta ghee lub oleju, aby ziarna ryzu oddzielatly si¢ od siebie 1 byty
bardziej puszyste.

. Ryz do pieczeni i mies

Ryz basmati $wietnie pasuje jako dodatek do pieczonych migs i duszonych dan,
podkreslajac ich smak.

Czas odpoczynku po gotowaniu
Po ugotowaniu odstaw ryz na 10 minut, aby ziarna wchlongty reszte wody 1 byty bardziej
puszyste.

. Salatki i dania zimne

Ryz basmati nadaje si¢ takze do salatek. Po ugotowaniu wystarczy schtodzi¢ go 1 potaczy¢ z
ulubionymi warzywami 1 dressingiem.

Idealny do risotto
Cho¢ tradycyjnie stosuje si¢ inny rodzaj ryzu, basmati nadaje si¢ takze do risotto, nadajac
daniu wyjatkowy aromat.

10.Przechowywanie

Przechowuj ryz w suchym i chtfodnym miejscu, aby zachowat §wiezo$¢ 1 aromat. Unikaj
wilgoci 1 zapachow.

Z czym laczyc¢:
Ryz basmati pasuje do dan miesnych, warzywnych, sosoOw curry oraz jako baza do dan
orientalnych i salatek.



