
Ryż - jak ugotować, żeby był sypki
Dodany przez patryshia

Wszystko zalezy od tego, jaki masz ryz. Jezeli bialy, dlugi, i nie
polamany, to dobrze. Jezeli polamany i wyglada, jakby byl przyproszony
maka, stad twoje problemy. Nalezy najpierw go dokladnie umyc pod
bierzaca woda, w sitku, przebierajac palcami, aby usunac cala make z
powierzchni. Nastepnie przygotowac sredni garnek (emaliowany
najlepiej), z ciasno pasujaca pokrywka. Odmierzyc 1 i1/2 miarki (np.
szklanka i pol) suchego ryzu, umyc i odsaczyc na sicie, nastepnie
odmierzyc 2 takie same miarki wody. Mierzyc bardzo dokladnie.
Umiescic ryz w garnku, zalac woda, przykryc, doprowadzic do wrzenia,
zmniejszyc ogien na jak najmniejszy, dusic pod przykryciem 20 minut,
zgasic ogien, zostawic pod przykryciem na 20 minut. Nie odkrywac
garnka az do czasu serwowania. Jezeli ci wyjdzie za mokry lub za suchy,
nastepnym razem dodaj o jedna lyzke wody mniej lub wiecej. Jezeli ci
sie ryz przykleil do dna, ale ogolnie jest sypki, zalej garnek woda i
wyszoruj po paru godzinach, latwo odejdzie. Generalnie biorac, naucz
sie gotowac jeden rodzaj ryzu i potem zawsze kupuj ten sam gatunek,
bo kazdy ryz gotuje sie troche inaczej. Albo kup specjalny elektryczny
garnek do ryzu w chinskim sklepie i nigdy nie bedziesz mial problemow. 
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