Thajska lepkava ryze s mangem

Na tento vyborny, orientalni dezert jiz nemusite chodit do své oblibené asijské restaurace.
Pripravte si ho doma, je to tak snadné!

Lepkava ryze s mangem je lahodny thajsky dezert, ktery pfekvapivé snadno vyrobite i doma. Pripravuje
se z ryze, Cerstvého manga a kokosového mléka. At uz mate ryZovar nebo ne, budete moci pfipravit
tento oblibeny dezert stejné dobre jako v autentické thajské restauraci. Pokud mate radi kokos a mango,
urcité tento jednoduchy recept na teply a lahodny dezert vyzkousejte.

Co je thajska lepkava ryze?
Klicovou slozkou tohoto receptu je pouziti sprdvné ryze. Tato ryze je znama jako lepkava, nebo také

sladkd ¢i voskova ryze. Slovo "lepkavy" znamend, zZe po uvareni ryze lepi, neznamena to, ze ryze
obsahuje lepek (neobsahuje zadny lepek).

Je to kratkozrnna ryZe, ktera se lisi od bézné bilé ryze obsahem amyl6zy a amylopektinu, coz jsou dvé
slozky skrobu. Lepkava ryze ma hladiny amylopektinu mnohem vySsi nez ostatni ryze a témér Zadnou
amylézu. KdyZ se horka voda dostane do kontaktu s amylopektinem, molekuly Skrobu se oddéli a my

skoncime s lepkavou a nadychanou ryzi.

Porci 4

P¥iprava 10 minut (+ minimalné 4 hodiny na namaceni ryze)
Vareni 30 minut
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Suroviny na lepkavou ryzi s mangem

300ml kokosového mléka
1809 lepkavé ryze

3 Izice palmového cukru
1/2 Izicky soli

1 velké mango nakrajené na platky

Suroviny na na kokosovy krém

200 ml kokosového mléka
1/4 1zicka soli
1 Izice palmového cukru (nebo dle chuti)

1/2 1zicky ryzové mouky

Priprava

1.

Lepkavou ryzi properte ve studené vodé. Zacne se uvolnovat prebytecny skrob a voda tim
padem zbéla. Vodu vylijte, prilijte novou a opét properte. Cely proces zopakujte 5-7 krat, dokud
nebude voda prihledna.

K vyprané ryzi prilijte vodu, aby byla kus nad ni a nechte minimalné 4 hodiny ryzi namocenou
(nejlépe pres noc).

Vodu slijte a ryzi nechte minimalné 30 minut odkapat. Poté uvarte (nejlépe v pare).

Do hrnce nalijte kokosové mléko, pridejte cukr i sl, privedte k varu, posléze stahnéte teplotu na
stfedni plamen a svarte vyrazny sladko-slany sirup.

Jakmile bude ryze naparena, vyklopte ji do misky, zalijte ji kokosovym sirupem a lehce
promichejte. Priklopte misku talirkem a nechte 15 minut odpocivat, aby ryze nasakla sirup.

Pal 1zicky ryzové mouky rozkvedlejte v troSe kokosového mléka, nechte stranou.

Do hrnce od sirupu vlijte zbytek kokosového mléka, pridejte stl a cukr a pfivedte znovu k varu.
Poté prilijte smés ryzové mouky s mlékem, tim se krém zahusti, stahnéte teplotu na minimum
a nechte odstat.

Jemné promichejte ryzi a pokud nevstrebala veskéry sirup, nechte jesté na dalSich 10 minut
odstat.

Servirujte kopecek ryze, dozdobte nakrajenym mangem a zalijte kokosovym krémem.



