RECEPTY - Jana
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Arabská rýža

4 porce 
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Ingredience:
2 banány

1 zelená paprika

2 lžíce másla

160 gr. rýže

1/2 l. slepičího vývaru

120 gr. rozinek

2 lžičky kari

50 gr. pistácií nebo arašídů

sůl

Popis přípravy:

1 lžíci másla rozehřejeme spolu s kari. Přidáme rýži, propečeme. Zalijeme vývarem a uvaříme. Vaříme asi 20 minut. Rozinky rozehřejeme s trochou vody. Najemno nasekáme papriku. Rozinky a papriku vmícháme do rýže. Osolíme. Banány nakrájíme na kolečka, oříšky nahrubo nasekáme a osmahneme na zbylém másle. Rýži dáme do mísy a ozdobíme banány a oříšky.
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Farebná ryža so slaninou

4 porce 
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Ingredience:
200 g dlouhozrnné rýže

sůl,pepř

500 g nakládaných žampionů

1 cibule

50 g anglické slaniny

1 lžíce másla

125 ml červeného vína

sáček hovězí omáčky

2 lžíce kysané smetany

po 1 červené a zelené paprice

Popis přípravy:

Rýži uvaříme doměkka asi 20 minut v dostatečně osolené vodě. Slijeme žampiony, a pokud jsou celé rozčtvrtíme je. Cibuli oloupeme a nakrájíme. Slaninu pokrájíme na kostičky. V pánvi rozpustíme máslo a slaninu na něm opečeme. Přidáme cibulku a necháme ji zesklovatět. Zalijeme vínem, přisypeme žampiony a vaříme 5 minut. Směs podlijeme 125 ml vody s rozpuštěnou omáčkou. Zjemníme kysanou smetanou, promícháme, ale již nevaříme, aby se nesrazila. Očistíme papriky, omyjeme je a nakrájíme na malé kostičky. Ty nasypeme k uvařené rýži a promícháme. Rýži dekorativně vytvarujeme na talíře a do středu dáme žampionovou směs.
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Farebná ryža

2 porce 
Ingredience:
100g sójových kostek (např. BonaVita)

2 ks mrkve

Rýže, sůl

Kari, bujón

volitelně: 

paprika, kečup

sýr

pórek

Popis přípravy:

-2 porce rýže dáme vařit s kořením (sůl/bujón, kari). Sójové kostky necháme 15 minut vařit ve vodě s bujónem a přidáme na kostky nakrájenou mrkev. necháme 10 minut vařit. Občas zamícháme. POZOR: Dávejte si pozor na to, aby se všechna voda nevyvařila a pokrm se nespálil. Až mrkev změkne, je pokrm hotov. Můžeme pak přidat kysané zelí, koření (papriku), kečup.

Rýži servírujeme dokola kolem talíře a uprostřed uděláme důlek na masovou směs. Můžeme posypat sýrem a kolečky pórku.
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Zemiakové rizoto

4 porce 
Ingredience:
250g ryze

200g zemiaky

2 ks.paradajky

1/2 cibule

1 str.cesnaku

feferonka

4 PL oliv.oleja

petrzlenova vnat

50 g parmezan

Popis přípravy:

Cibulku s cesnakom osmazime na olivovom oleji.Olupeme paradajky a nadrobro nakrajane spolu feferonkou, pridame k cibulke.Zaliat vodou a pridat na kocky nakrajane zemiacky.Ryzu v dostatocnom mnozstve vody varit 15 min.,scedit a pridat k zemiakom.Spolu este 5 min.povarit .Nakoniec pridat zelenu petr.vnat a parmezan.Kto ma rad moze pridat trosku soli.
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Bulharská surma

3 porce 
Ingredience:
120 g rýže

sůl

2 vejce

800 g mletého masa

2 cibule

pepř

sladká paprika

4 velké listy bílého hlávkového zelí

tuk na vymazání pekáče

malá sklenice bílého sterilovaného zelí

2 lžíce oleje

1 lžička kečupu

1 lžíce hladké mouky

1/2 l mléka

Popis přípravy:

Rýži přebereme, propláchneme a dusíme doměkka v osolené vodě. Maso vložíme do mísy, přidáme 2 vejce, zchladlou rýži, polovinu nadrobno nakrájené cibulky, sůl, pepř, sladkou papriku a vymícháme masovou hmotu. Listy zelí spaříme v horké vodě, naplníme hmotou z mletého masa a vytvoříme závitky. Do předem vymazaného pekáčku poklademe na dno propláchnuté sterilované zelí a na to upravíme zelné závitky. Lehce podlijeme vodou a v předehřáté troubě zapečeme. Na rozpáleném oleji dozlatova opečeme na jemno nakrájenou cibulku, přidáme kečup, zaprášíme moukou, opečeme a zalijeme rozehřátým mlékem. Prošleháme a uvedeme do varu. Osolíme. Takto připravenou omáčkou zalijeme závitky a dodusíme. Podáváme s vařenými brambory.
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Diétne zeleninové rizoto

Ingredience:
1 kg mražené zeleninové směsi, může být kombinace např. Mochovské, Jarní a Čínské směsy

100 gr rýže

špetka vegety

lžíce oleje

1 dcl vody

1 lžička olivového oleje

Popis přípravy:

Na pánvici rozpálíme olej, přidáme zmraženou zeleninu, špetku vegety, malinko osmažíme, přidáme vodu, přikrajeme poklicí a necháme dusit cca 20 minut. Než se zelenina podusí, uvaříme rýži ve slané vodě s cibulkou a lžičkou olivového oleje. Jakmile je zelenina hotová přidáme do ní uvařenou rýži.
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Cagiho smotanový steak

4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsou

2 lžíce oleje

1 lžíce másla

1 slepičí bujón

250 g rýže

1 oloupaná cibule

1/2 g šafránu (nebo kurkuma) ¨

250 g brokolice

1 mrkev ¨

jíška

200 ml smetany

200 ml mléka

150 g  Nivy

petrželka

sůl, pepř, podravka

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme najemno, na tuku necháme zesklovatět, přidáme opranou rýži a krátce orestujeme. Do rýže přidáme šafrán, na plátky nakrájenou mrkev, osolíme a okořeníme podravkou a podlijeme vodou. Za stálého míchání rýži vaříme až se odpaří větší část vody, přikryjeme poklicí a vložíme do rozehřáté trouby. Troubu vypneme a necháme dodusit 20 minut. Do hotové rýže vmícháme spařenou překrájenou brokolici. Kuřecí prsa okořeníme, z obou stran prudce orestujeme, přidáme máslo a velmi pozvolna dodusíme. Mléko se smetanou přivedeme do varu, ochutíme výpekem z pánvičky, slepičím bujónem a přivedeme do varu. Omáčku zahustíme jíškou, přidáme na kostky nakrájený sýr Niva. Krátce prohřejeme tak, aby se sýr nerozpustil úplně. Omáčku doplníme sekanou petrželkou nebo kerblík.
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Congris

6 porcí 
Ingredience:
1/2 kg červených nebo černých fazolí

1/4 kg dlouhozrnné rýže

anglická slanina

1 paprika

1/2 větší cibule nebo 1 malá

3 stroužky česneku

rajský protlak

oregano

cumin

bobkový list

ocet

sůl

Popis přípravy:

Fazole přes noc namočíme, přidáme bobkový list a lžičku octa, uvaříme ve větším množství téže vody do měkka. Na pánvičce opečeme na kostičky nakrájenou slaninu, přidáváme cumin, na kostičky nakrájenou pappriku, cibuli, utřený česnek, oregano, rajský protlak, všechno orestujeme. Smícháme s fazolemi. Dále přidáme syrovou rýži. Můžme přidat trochu vody, pokud jí není dost, poměr by měl být 1 díl rýže na jeden a půl dílu vody. promícháme rýži s fazolemi, zalijeme vodou, osolíme (cca tři lžičky soli. Vaříme na ploténce, až se vyvaří všechna voda, pak snížíme na minumum a pod pokličkou necháme dojít ještě deset minut. Podává se s masem pečeným s česnekem a citrónovou šťávou, zeleninovým salátem, případně i smaženým banánem. je to kubánské národní jídlo.
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Dusená ryža

Ingredience:
dlouhozrnná rýže

citronová šťáva

olej

sůl

voda

Popis přípravy:

Rýži vsypeme do pekáčku nebo remoskové mísy,pokapeme cironovou šťávou,pár kapek oleje,popřípadě sůl.Zalijeme vařící vodou díl rýže /2díly vody. Přiklopíme remoskou (pekáčkem)a dusíme.Po cca 10 minutách zkontrolujeme,popřípadě dolijeme vodu(vařící).Za zhruba 20 minut máme dušenou rýži připravenou ke konzumaci.
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Exotický ryžový šalát

4 porce 
Ingredience:
200 g ryze

1 svazek natove cibulky

150 g zampionu

2 ks pomerance

2 lzice zakysane smetany

200 g plnotucneho jogurtu

spetka soli

pepre a kari

Popis přípravy:

Ryzi uvarime v osolene vode (15-20 min). Mezitim omyjeme a nakrajime na krouzky cibulku, ocistime zampiony a nakrajime na platky, oloupane pomerance rozdelime na dilky. Ze zakysane smetany a jogurtu naslehame marinadu, pridame sul, pepr a kari a nakonec vse dobre zamichame. Jednoducha priprava.
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Kura s ryžou

4 porce 
Ingredience:
100 g rýže (nejlépe jasmínová nebo celozrnná)

sůl

olej

3 kuřecí prsní řízky

směs koření na kuře

kari koření nepálivé sladké

(pickle pálivé nebo chilli

pokud chcete dosáhnout vyšší pálivosti a pikantnosti)

cibule

5 stroužků česneku

žampiony

pórek

sladká smetana

10 malých kapustiček jako příloha

Popis přípravy:

Maso omyjeme, naklepeme a vložíme do zapékací misky (nejlépe skleněné), kterou předem trochu vymažeme tukem. Přidáme rozdrcený česnek, kari koření a jen špetku koření na kuře. Pokapeme trochou pickle nebo chilli. Dáme zapéct. Nakrájenou cibuli zpěníme na pánvi dozlatova, poté přidáme omyté a na kolečka nakrájené žampiony. Promícháme a na vypnuté plotýnce necháme pod pokličkou tak 5 minut dusit. Poté touto směsí pokryjeme zatím trochu opečená prsíčka, přidáme trochu pórku, zalijeme smetanou a necháme dále zapékat. Uvaříme do měkka kapustičky, vidličkou se ujistíme kdy jsou již měkké a odstavíme. Uvaříme rýži, doporučuji tímto způsobem:  200 g vody přivedeme do varu, přidáme 100 g rýže, zmírníme plamen a pod pokličkou cca 7-10 minut povaříme. Voda se vypaří a zbude jen rýže, která se maličko přidržuje dna. Nebo uvaříme rýži dle svého obvyklého způsobu.

Na talíř poklademe zapečená prsíčka, rýži a kapustičky, poté poléváme vzniklou omáčkou. Rýži nesolíme, aby vynikla její chuť.
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Hubové rizoto

4 porce 
Ingredience:
1/2 sklenky sušených hub 

1 cibuli 

1 česnek 

1 hrst petrželky 

1 sklenka rýže 

1/2 sklenky bílého vína 

1 hrst parmazánu 

1 kostka MAGGI Zlatého Zeleninového bujónu

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli a česnek zpěníme na olivovém oleji, přidáme nakrájenou petrželku, předem namočené houby a nevařenou rýži. Necháme vše na minutku osmažit. Přidáme bílé víno a počkáme, až se zcela vypaří. Potom začneme podlévat vodou s MAGGI Zlatým zeleninovým bujónem. Když je rýže uvařená, přidáme trochu petrželky.
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Huby s dusenou ryžou

2 porce 
Ingredience:
 40 g oleja

 200 g ryže (1 pohár od horčice - 2 dcl)

 50 g cibule (veľkosti vajca)

 2 poháre vody

 300 g očistených hríbov

 150 g paradajok (2 väčšie)

 rasca

 50 g strúhaného syra

 1/2 kocky masoxu

 mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Do hrnca dáme olej a na ňom zapeníme na drobno pokrájanú cibuľu.. Pridáme očistené, umyté, na drobnejšie kúsky pokrájané hríby, rascu, pol kocky masoxu a prikryté za občasného miešania dusíme. Potom pridáme umytú ryžu, vodu, pokrájanú papriku, paradajky, korenie, podľa potreby dosolíme a pod pokrievkou dusíme na miernom ohni asi 25 až 30 minút. Pred podaním pokrm posypeme postrúhaným syrom. Podávame s uhorkou, šalátom alebo kompótom.
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Indické rizoto

Ingredience:
krůtí žaludky

vepřová konzerva malá

sojová šunka

1 varný sáček rýže

2 cibule

černý pepř

bobkový list

sůl

masala

tvrdý sýr

čerstvou papriku

Popis přípravy:

Uvaříme žaludky doměkka s kořením, slejeme vodu a nakrájíme na středně velké kousky. V průběhu vaření žaludků , dáme vařit rýži - jeden varný sáček, vodu osolíme a přidáme masalu, trochu pálivého koření popř. směs (dračí mls ...). Do vody která zbyla po uvařené rýži dáme uvařit sojovou šunku.(je třeba dosolit). Nakrájíme si 2 cibule středně velké na drobno. Do pánve (Vok) dáme sádlo z vepřovky a 1/2 masového obsahu. Zpěníme cibulku ,přidáme soju a žaludky,osmahneme (cca. 15 minut) pokud je v konzervě málo sádla , přidáme další nebo přidáme olej. Poté přidáme rýži a celé osmahneme opět tak 15 - 20 minut. Hotové posypeme strouhaným sýrem a čerstvou, na kousky nakrájenou paprikou.
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Talianske rizoto

4 porce 
Ingredience:
2 pol.lžíce olivového oleje

1 najemno nakrájená červená cibule

1 drcený stroužek česneku

200g rýže

500ml vařícího zeleninového vývaru

100g rajčat nakrájených nahrubo

200g tuňáka z konzervy

osušeného a rozděleného na kousky

200g sladké kukuřice z konzervy,osušené

sůl a čerstvě mletý pepř

3 pol.lžíce nakrájeného čerstvého koriandru

50g jemně strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Ve velké pánvi rozehřejeme olej,přidáme cibuli a česnek a smažíme,až změknou.Dále přidáme rýži a smažíme,až je průsvitná.Přilijeme trochu vývaru a mícháme,až se vstřebá.Opět přilijeme trochu vývaru a mícháme.Celý postup opakujeme asi 20 minut,až je rýže hotová a má krémovou konzistenci.(Pozor je to italské rizoto,nikoliv české!)Pokud je to nutné,přidáme ještě horký vývar.Nakonec vmícháme nakrájená rajčata,tuňáka a kukuřici.Okořeníme a přidáme nakrájený koriandr.Rizoto těsně před podáváním posypeme strouhaným sýrem.
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Jabĺčna ryža
1 porce

Ingredience:
1 kg jabĺk

1 l mlieka

2 lyžice masla

200 g ryže

100 g cukru

1 vanil,cukor

1 citrón,škorica,3 vajcia

3 lyžice práškový cukor,soľ

Popis přípravy:

Ryžu uvaríme v mlieku s maslom,soľou asi 35 min.Po uvarení ocukríme,pridáme vanilkový cukor,Medzitým si podusíme na plátky pokrájané jablká s trochou vody,citrón.šťavou a škoricou.Vymastíme plech a vrstvíme ryžu po vychladnutí zmiešanú so žĺtkami na to udusené jablká,navrch ušľahaný sneh s trochou cukru a zapečieme.
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Jabĺčna ryža

2 porce 
Ingredience:
rýže 1 varný sáček

3jablka

cukr krystal 80-150 g podle chuti a kyselosti jablek

skořice

Popis přípravy:

Rýži uvaříme do měkka, zároveň zkaramelizujeme cukr a přidáme předem oloupané a na kostičky nakrájená jablka. Jablka dusíme do měkka a pak přidáme špetku mleté skořice, vše smícháme s uvařenou rýží, můžeme přidat kousek másla.
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Jasmínová ryža

Ingredience:
balíček jasmínové rýže

lžíce vody

sójová omáčká (houbová příchuť)

chilli omáčka

červené koření na ryby

krevetky

pórek

červené zelí

Popis přípravy:

Připravíme rýži (jakoby lehce nedodělanou), dáme do woku, přidáme na pánvi opražené nebo osmahnuté krevetky, sójovou omáčku, chilli omáčku, červené koření na ryby a pórek. Nalámeme červené zelí na kousky a vyslednou směs si dáváme přímo z woku na zelí. Každý si může dochutit.
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Kačica po srbsky

4 porce 
Ingredience:
1 kachna

2 lžíce oleje

sůl

200 g rýže

cibuli

4 brambory

3 rajčata

3 papriky

1/2 salátové okurky

pepř

lžičku sladké mleté papriky

drůbeží vývar.

Popis přípravy:

Kachnu osolíme a na rozehřátém oleji zprudka po všech stranách opečeme. Olej slijeme, kachnu podlijeme vodou a pečeme v troubě dopoloměkka. Na oleji opražíme rýži. Kachnu vyjmeme, naporcujeme a vykostíme. Do zbylé šťávy dáme na kolečka nakrájenou cibuli, stejně nakrájené oloupané syrové brambory, rajčata, proužky paprik, plátky okurek, osolíme, opepříme, posypeme paprikou, přidáme maso, překryjeme rýží, podlijeme vývarem a v troubě dusíme doměkka.
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Kantonská ryža

Ingredience:
Rýže

porek

česnek

olej

sůl

vejce

voda

bílé víno

papriky

žampiony (zeleninu mužeme nahradit mraženou směsí)

Popis přípravy:

Klasickým způsobem si uvaříme rýži. Na pánev dáme olej do kterého přidáme na drobno nakrájený česnek a necháme lehce zarestovat. Přidáme vejce, které jsme si předtím rozmíchali v misce, ale hned nemícháme a necháme částečně srazit. Potom přidáme zeleninu, necháme prohřát a přidáme rýži. Promícháme, dochutíme solí a trochou bílého vína.
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Kura s ryžou

4 porce 
Ingredience:
1 větší kuře

půl citronu

4stroužky česneku

2 lžíce oleje

1 cibule

sůl,černé koření

4 lžíce rajčatového protlaku

1 lžička sladké papriky

2 šálky rýže

sklenka bílého vína

1 konzerva zeleného hrášku

1 paprika

Popis přípravy:

Kuře očistíme, omyjeme a potřeme směsí ze soli, šťávy z citrónu a 1 rozetřeného česneku. Necháme hodinu odležet a mezitím si na oleji podusíme zbývající jemně nakrájený česnek, na hrubo nakrájenou cibuli a tenké kroužky papriky. Podlijeme trochou vody, podusíme a po změknutí přidáme rajčatový protlak. Kuře rozdělíme na 8 dílů a dáme péci. Dříve než se začne tvořit křupavý povrch, maso odstavíme do tepla. Do oleje s paprikou, cibulí a česnekem přidáme dva šálky omyté dobře okapané rýže a promícháme, tak aby rýže nasákla šťávou. Přidáme bílé víno 2 šálky vody nebo, drůbežího vývaru, zelený hrášek z konzervy (včetně šťávy) . Povaříme, promícháme a 10 minut dusíme na mírném plameni. Přidáme kuřecí maso, rozložíme je na povrchu rýže a zdobíme proužky sterilované papriky.
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Kuracie balíčky pečené v ryži

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehýnka

mletý pepř

drcený kmín,sůl

8 plátků anglické slaniny

1 hrneček rýže

1 cibule

2-3 rajčata

2 papriky

4 stroužky česneku

Popis přípravy:

Kuřecí stehýnka vykostíme, maso rozkrojíme na polovinu, okořeníme a osolíme. Kousky masa položíme na plátky slaniny a stočíme. Podle potřeby upevníme párátkem. Dobře propláchnutou rýži dáme na dno pekáče a zalijeme 2 1/2 hrnečky vody. Přidáme pokrájenou cibuli, plátky rajčat (před použitím je můžeme spařit a sloupnout), nudličky papriky a posypeme na drobné kousky pokrájeným česnekem. Nakonec na směs rozložíme slaninové balíčky, přiklopíme pokličkou a pomalu pečeme, až se všechna voda vstřebá. Dopečeme již odkryté, aby slanina zezlátla. Jednotlivé porce obložíme zeleninou.
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Kuracie mäso s ananásom a jasmín. ryžou

2 porce 
Ingredience:
kuřecí maso

cibule

ananas

jasmínová rýže

pomeranč

okurek

Popis přípravy:

Na cibuli osmahneme kuřecí maso nakrájené na nudličky. Okořeníme pepřem, kari, osolíme. Smícháme s uvařenou jasmínovou rýží. Nakonec přimícháme ananas. Na talíři ozdobíme kouskem okurky a pomeranče.
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Kuracie prsia

4 porce 
Ingredience:
dve naberačky ryže

4 plátky kuracích pŕs

1 ks tavenný syr bambíno

2,5 dl mlieka

olej

korenie

Popis přípravy:

Ryžu na oleji popražíme a podusíme. prsia oklepeme pokoreníme a na oleji prutko opečieme. Omáčku urobíme tak, že mlieko a syr dáme do hrnca a na miernom ohni povaríme kým sa syr nerozpustí. Mäso polejeme omáčkou. Príloha hocijaký kompót.
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Maďarské rizoto

4 porce 
Ingredience:
Rýže, cibule

vepřové maso

sádlo

sladká paprika

sůl,pepř

ster.hrášek

sýr na strouhání

Popis přípravy:

Na sádle osmahneme cibulku, přidáme sladkou papriku, na kostičky nakrájené vepřové maso, osolíme,opepříme a dusíme (nejlépe v tlakovém hrnci). Postup stejný jako při přípravě guláše s tím, že maso podusíme jen částečně, nesmí být úplně měkké.Paprikou nešetříme. Mezitím si vypereme rýži a vložíme do většího kastrolu, přidáme podušené maso i se sosem, příp. ještě přilijeme tolik vody, aby se rýže dobře podusila. Přikryjeme pokličkou a dáme dusit do trouby. Dle chuti ještě přisolíme, opepříme. Těsně před koncem dušení přidáme ster.hrášek a ještě chvilku podusíme. Na talíři posypeme strouhaným sýr.
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Mexická ryža

4 porce 
Ingredience:
2 varné sáčky rýže

100g uzené slaniny

1 plechovka červených fazolek

2 zelené chili papričky

snítka oregana a petrželky

Popis přípravy:

Uvaříme rýži. Na pánvi mezitím necháme zesklovatět slaninu a nasekané chili papričky, přidáme fazolky podle chuti, krátce podusíme a posypeme bylinkami. Směs vmícháme do uvařené rýže a podáváme.
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Šošovica s ryžou

4 porce 
Ingredience:
1/2kg rýže

1/4kg čočky

1/2kg cibule

0,1dl olivového oleje, Sůl, pepř

Popis přípravy:

Čočku dáme vařit do měkka, přidáme rýži která byla namočená a necháme vařit stejně jako když se vaří samotná rýže(1 hrnek rýže = 1,5 hrnek vody). cibule se nakrájí na kolečka a osmaží na olivovém oleji do zlatova .Hotovou rýži  s čočkou (tzn.že je již bez vody) servírujeme na talíř a na vrch zdobíme osmaženou cibulkou.
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Hydinová kapsa plnená hubovou ryžou

Ingredience:
600g krůtích prsou

120g rýže

200g žampionů/nebo hub/

50g másla

50g cibule

2 vejce

1dl oleje

30g petrželky

sůl,pepř

Popis přípravy:

Houby pokrájíme na tenké plátky. Na pánvi rozpustíme máslo a necháme zesklovatět nadrobno pokrájenou cibuli. Přidáme houby a vše osolíme , opepříme a přidáme petrželku. Orestované houby promícháme s uvařenou a vychladlou rýží a syrovými vejci. Krůtí prsa omyjeme, nařízneme a vytvoříme kapsu, kterou naplníme směsí. Kapsu sešijeme, po obou stranách osolíme,  orestujeme na pánvi a necháme zapéci v troubě. Podáváme s různými druhy salátů.
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Kapusta s ryžou

4 porce 
Ingredience:
500g - mleté maso mix

500g kysaného zelí

olej

sůl,pepř

koření Čubrica

rýže - 3 sáčky

1,5 dcl vody

1 x kys.smetana

2 vejce

Popis přípravy:

Kys. zelí orestujeme na oleji, aby nám trošku změklo. Na oleji orestujeme i maso, osolíme, opepříme a přidáme 1 lžičku koření  Čubrica. Restujeme dokud maso nezešedne. Rýži povaříme tak 10 minut. Do pekáže klademe zelí - maso - rýži.Přelijeme zakysanou smetanou s 2 vejci + 1,5 dcl vody. Pečeme 45 minut.
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Orientálna ryža

4 porce 
Ingredience:
250 g rýže

30 g másla

1 malá cibule

karí koření

30 g rozinek

30 g mandlí

1 hřebíček

sůl

Popis přípravy:

Rýži přebereme a na sítku třikrát spaříme vařící vodou. Potom propláchneme studenou vodou a necháme okapat. Rýži a koření karí osmažíme na rozpuštěném másle, zalijeme 350 g vody, přivedeme k varu a přidáme oloupanou cibuli vcelku se zapíchnutým hřebíčkem. Pod pokličkou dusíme doměkka. Mandle zatím spaříme horkou vodou, oloupeme a nakrájíme na kousky, rovněž rozinky propláchneme vařící vodou a necháme okapat. Jakmile je rýže hotová, nakrájené madle i rozinky do ní promícháme.
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Pečená ryža na čínsky spôsob

4 porce 
Ingredience:
200g rýže

400g řezů kuřecích prsíček

6 lžic sojové omáčky

250 g žampionů

1 zelený paprikový lusk

1/2 svazku jarní cibulky

6 lžic rostlinného oleje

1 lžíce nastrouhaného zázvoru

4 lžíce suchého sherry

sůl,černý pepř

Popis přípravy:

Rýži propláchneme pod tekoucí vodou,vodu v hrnci přivedeme do varu a přisypeme rýži ,vaříme asi 30 minut nebo podle návodu na obalu.Kuřecí prsa nakrájíme na šikmé tenké proužky.Vložíme do marinády ze sojové omáčky a necháme odležet v chladnu.Žampiony pokrájíme na plátky,papriku nahrubo a cibulku na kolečka.Pokrájená kuřecí prsa vyjmeme z marinády,necháme odkapat.Polovinu oleje nalijeme na pánev, rozpálíme a maso smažíme 5 minut.Vyjmeme a necháme stát v teple.Ve stejné pánvi rozpálíme zbylý olej, přidáme zeleninu, a zprudka smažíme.Přidáme zázvor, sherry a odkapanou sojovou omáčku.Kuřecí maso, rýži a zeleninu promícháme a společně prohřejeme.
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Pečené mäsové guličky

Ingredience:
300 g mletého vepřového

100 g uvařené rýže

1 cibule

2 stroužky česneku

sůl

pepř

majoránka

1 lžíčka mleté sladké papriky

petrželová nat

1 vejce

olej

100 ml zeleninového vývaru.

Popis přípravy:

Do misky vložíme maso, rýži, na drobno nakrájenou cibuli, utřený česnek, sůl, pepř, majoránku, papriku, nakrájenou petrželku a vejce, vše promícháme. Z masové směsi vytvarujeme kuličky, dáme je do vymazaného pekáčea pečeme ve vyhřáté troubě. Podáváme s rajskou omáčkou, nebo kyselým zelím a knedlíkem.
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Plnené papriky

4 porce 
Ingredience:
mleté maso 1/2 kg

cibule 1 ks

olej

paprika 9 ks

rajčata 6 ks

rýže 4 lžíce

sůl

mletá sladká paprika

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme pokrájenou cibuli, pak přidáme maso a osolíme. Když je maso orestované, vmícháme do něj neuvařenou rýži. 8 paprik očistíme od semínek, 4 rajčata nakrájíme na poloviny. Papriky plníme masovou směsí a uzavřeme je polovinou rajčete. Naskládáme je do hrnce, zasypeme na proužky pokrájenými zbytky paprik a rajčat, poprášíme mletou paprikou a zalijeme osolenou vodou. Vaříme do té doby, než je rýže v paprikách měkká. Podáváme s chlebem.
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Plnená kapusta s ryžou

Ingredience:
hlavka zelí

1 kg libový buček

1/2 kg rýže

cibule

pepř,sul

česnek

Popis přípravy:

Hlavku zelí ponoříme do vody a vaříme až jdou listy odloupnout.Mezitím pomeleme maso,přidame přísady a nakonec omytou rýži.Naplníme zelné listy,zabalíme a svažeme nití.Dáme do tlakového hrnce,zalejeme vodou,osolíme a vaříme 20 min.
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Pravé čínske rizoto

3 porce 
Ingredience:
600g vepřové kýty

200g hub schi-take, nebo žampionů (nejlépe lesních)

400g rýže (nejlépe čínské-jasmínové, nebo rizotové)

125g másla

1 lžíce oleje (nejlépe olivového)

1,5 dcl červeného vína

6 dcl vývaru z masoxu (nejlépe hovězí)

1 velká cibule

5 stroužků česneku

mražená kukuřice (asi 2 lžíce)

pepř, sůl, 

lžička šafránu (nebo kurkumy), 

špetka skořice a špetka tymiánu

pro ozdobu dvě jarní cibulky

strouhaný parmazán, nebo jiný tvrdý sýr

Popis přípravy:

Maso nakrájené na menší nudličky společně s nakrájenou cibulí a česnekem orestujeme na 3/4 dávky másla s olejem do zlatohněda (Zbytek másla schováme na zjemnění pokrmu ve finále). Přidáme nakrájené houby a krátce opečeme. Vsypeme propranou rýži a na mírném plameni za občasného míchání opékáme 15 min. Přidáme kukuřici a zalijeme vývarem, který jsme přivedli těsně k bodu varu. Vlijeme víno a ochutíme kořením. Dusíme až do z měknutí rýže asi 10 - 15 min (Během dušení podléváme vodou, aby se rýže nepřipálila). Do hotového, ještě horkého pokrmu vmícháme na kolečka nakrájenou jarní cibulku, zbytek másla a dochutíme solí. Podáváme posypané strouhaným sýrem.
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Rajčinový šalát s ryžou

3 porce 
Ingredience:
250 g dlouhozrnné rýže

250 g malých rajčat

125 g malých žampiónů

2 lž. olivového oleje

1 lž. sekaného estragonu

sůl

bílý pepř

Popis přípravy:

Spařená a oloupaná rajčata nakrájíme na větší kousky. V misce vymícháme z octa, oleje, pepře a soli zálivku, do které přimícháme estragon. Uvařenou a vystydlou rýži smícháme s rajčaty, osmaženými žampiony a zálivkou
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Rizoto

Ingredience:
olej

2 sáčky rýže

250 g vepřového masa (může být i více)

koření

ostrý kečup

sklenici leča

malá cibule

sýr tvrdý

okurky

Popis přípravy:

1.necháme vařit rýži 2.jemně osmahneme maso na cibulce 3.na mírném ohni necháme trošku podusit až pustí trošku štávy a maso změkne 4.přidáme lečo a 2 lžíce kečupu 5.potom přidáme uvařenou řýži mezi sebou promícháme 6. a mužem podávat s nastrouhaným sýrem a okurkem
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Rizoto po rímsky

4 porce 
Ingredience:
300 g rýže

400 g hodně zralých rajčat

30 g sádla

60 g vepřového bůčku

2 cibule

sůl a pepř

cukr

strouhaný sýr

Popis přípravy:

Rajčata ponoříme na 10 sekund do vařící vody, oloupeme a drobně nakrájíme. Cibuli a bůček drobně nakrájíme, osmažíme na sádle, přidáme rajčata, sůl, pepř a dusíme, až omáčka zhoustne. Podle chuti osladíme. Mezitím uvaříme rýži v osolené vodě, měkkou scedíme a necháme dobře odkapat. Rozdělíme ji na talíře, přelijeme omáčkou, posypeme strouhaným sýrem a podáváme
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Rizoto s brokolicou

4 porce 
Ingredience:
100 g očistenej a pokrájanej brokolice

100 g karfiolu

100 g hlávkovej kapusty

100 g mrkvy

2 lyžice oleja

1 šálku ryže

2 šálky vody

soľ, mleté čierne korenie

strúhaný syr

Popis přípravy:

Na oleji opražíme ryžu, zalejeme vodou, pridáme zeleninu, posolíme, okoreníme a podusíme. Nakonec rizoto posypeme strúhaným syrom - hotovo.
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Rizoto 

1 porce 
Ingredience:
100 g slaniny

1 velká cibule

olej

2 šálky rýže

800 ml hovězího vývaru z kostky

sůl

500 g vepřových nebo drůbežích jater

2 lžíce mouky

lžička sladké papriky

lžička pepře

100 g strouhaného sýra

citronová šťáva

Popis přípravy:

Slaninu a oloupanou cibuli nakrájíme na kostičky a osmahneme na oleji. Přidáme propláchnutou a okapanou rýži a krátce opražíme. Promícháme ji, osolíme, zalijeme vývarem a bez pokličky vaříme. Játra očistíme, opláchneme, osušíme a nakrájíme na plátky. Obalíme je v mouce smíchané s pepřem a paprikou a prudce je opečeme na rozehřátém oleji. Opečené je osolíme a zakapeme citronovou šťávou. Rýži rozdělíme na talíře, doplníme plátky jater a posypeme strouhaným sýrem.
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Rizoto s mrkvou

4 porce 
Ingredience:
30 g cibule

2 lyžice oleja

1 lyžica rajčiakového pretlaku

400 g bravčového pliecka

200 g mrkvy

1éé g hríbov

160-200 g ryže

voda

Popis přípravy:

Očistenú a umytú cibulu pokrájame nadrobno, speníme na oleji, pridáme rajčinový pretlak, opražíme, trocha podlejeme vodou, necháme zovrieť a krátko podusíme. Potom pridáme bravčového pliecka pokrájaného na kocky,očistenej mrkvy pokrájanej na menšie kocky a očistené hríby. Všetko spolu opražíme, trocha podlejeme a prikryté udusíme do mäkka. Nakoniec pridáme ryžu, zalejeme dvojnásobným množstvom vody, podľa potreby dosolíme môžeme pridať štipku mletého čierneho korenia,necháme zovrieť, dáme do vyhriatej rúry a prykryté udusíme do mäkka.
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Rizoto s pórom a arašidami

2 porce 
Ingredience:
200 g předvařené rýže (hrnek rýže)

2-3 pórky

3 lžíce oleje

100 g arašídů

kari koření

mletý zázvor

kečup

sůl

nastrouhaný sýr na posypání

Popis přípravy:

Propláchnutou rýži uvaříme do měkka. Mezitím očištěný pórek nakrájíme na kolečka a na oleji necháme zesklovatět. Vmícháme arašídy, koření a osmahneme. Tuto směs lehce vmícháme do uvařené rýže. Naběračkou tvarujeme kopečky, ozdobíme kečupem a posypeme nastrouhaným sýrem.
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Rizoto s tofu

3 porce 
Ingredience:
300 g rýže

250 g žampionů

250 g tofu

olej

pórek nebo cibule

droždí

sójová omáčka

drcený kmín

50 g sterilované červené kapie

strouhaný tvrdý sýr

Popis přípravy:

Na rozpáleném oleji opečeme nakrájené tofu, cibuli a nakrájené žampiony s drceným kmínem. Tuto směs přidáme do předem uvařené rýže a ochutíme droždím, sójovou omáčkou a podle chuti petrželovou nať. Do rizota můžeme přidat sterilovanou nebo červenou kapii a posypeme strouhaným sýrem.
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Rizoto

4 porce 
Ingredience:
500 g filetů z makrely

1 ks romanesca

1 dcl olivového oleje

100 g bylinkového másla

sůl

pepř

čerstvé bylinky

400 g rizota

Popis přípravy:

Filety z makrele ochutíme drceným pepřem a zprudka orestujeme z obou stran na rozpálené pánvi. Filety přendáme do pečící mísy, na horní část nakrájíme bylinkové máslo a na 180' pečeme max. 3 minuty. Romanesco očistíme a nakrájime na malé jednotné tvary, ponořime do vroucí vody ochucené máslem a solí a max. 3 min. povařime. Na taliř připravíme dobře ochucené teplé rizoto, přidáme nakrájene filetky, různě proložíme romanescem a dozdobiíme cherry tomaty a bylinkam
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Rizoto trochu inak

Ingredience:
bůček

r.protlak

cibule

hrášek

rýže

č.paprika

eidam.

Popis přípravy:

Bůček na hrubo rozemlít Cibuli zapěnít a bůček na cibuli podusit přidat r.protlak,papriku,hrášek,dochutit dle vkusu. Rýži udusit a promíchat s bůčkem,nechat odpočinout v troubě.Podávat s eidamem a s různými saláty.
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Rizoto v mikrovlnke

4 porce 
Ingredience:
1 hrnek ryze

1 cibule

trochu oleje

oblibené koření

zelenina, nebo houby, nebo kousky sunky, nebo cokoliv, co mate radi v rizotu

1,5 hrnku vody

sul dle potreby

Popis přípravy:

do nadoby dame trochu oleje a nakrajenou cibuli - 2 minuty, vykon 750 W. pridame ryzi, vodu, koreni, sul, dobrutku, kterou chceme v rizotu mit - vse 4 minuty, vykon 750 W zamichat - 18 minut, vykon 350 W.
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Rizoto z rybieho mäsa

Ingredience:
400g rybiho masa

olej

sul

1cibule

50g sterilovaneho hrašku

50g mrkve

50g sterilovane kukurice

mlety černy pepr

mleta červena paprika

nadrobno nasekana petrželova nat

300g ryze

Popis přípravy:

ocistene,omyte, a vykostene rybi maso nakrajime na kostky,osolime a odložime na chladne misto na 2 hodiny. odležene maso opečeme na oleji,pridame nadrobno nakrajenou cibuli,hrašek i kukurici,pepr,papriku,propranou a odkapanou čistou ryži a zalijeme horkou vodou v pomeru 1:2. promichame,uvedeme do varu a na mirnem ohni dusime15-20 minut.hotove ozdobime petrzelovou nat.
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Rolky z hovädzieho mäsa

Ingredience:
250 g mrkve

2 cibule

1 lžíce másla

1/2 l slepičího vývaru

100 g sušených meruňěk

150 g dlouhozrnné rýže

400 g mletého hovězího masa

lžička soli

1/4 lžičky cukru

1/4 lžičky pepře

1/2 lžičky kari

vejce

2 lžíce oleje

Popis přípravy:

Očištěnou mrkev a cibuli nakrájejte na kostičky, poduste na másle do sklovita a podlijte 4 lžícemi vývaru a duste 10 minut. Zbývající vývar uveďte k varu. Meruňky pokrájejte nadrobno, spolu s rýží vsypte do vývaru a na mírném ohni vařte. Mleté hovězí maso propracujte s kořením, vejcem a zeleninou. Mokrýma rukama utvořte rolky velké jako palec. Na rozpáleném oleji rolky opečte ze všech stran dozlatova. Rolky připravte na talířích k podávání. Výpek svařte s trochou vody a šťávou rolky přelijte. rýžy ochuťte a podávejte.
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Hovädzie mäso s kari ryžou

Ingredience:
600 g hovězího roštěnce

3 cibule

200 ml vývaru

3 barevné papriky

2 rajčata

sůl

pepř

tymián

kari

bobkový list

hřebíček

kečup

olej

200 g rýže

worchester-lžíce

sojová omáčka-lžíce

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme,osolíme,opepříme a na horkém sádle orestujeme,Ve výpeku necháme zesklovatět cibuli a přidáme nakrájené papriky,rajčata,koření,kečup,podlijeme vývarem a podusíme.Omáčku vlijeme na roštěnky a dáme do trouby.Rýži uvaříme do měkka s hřebíčkem.Orestujeme cibulku,přidáme kari a nakonec vmícháme rýži.
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Rýchle rizoto s údeným kuracím mäsom

2 porce 
Ingredience:
2 balicky ryze

2 uzena kureci stehna

1 vetsi cibule

1 moravanka

sul,pepr

maggi

tuk

strouhany syr

Popis přípravy:

Na tuku osmahneme pokrajenou cibulku na kosticky, pak k ni pridame nakrajena uzena kureci stehna a orestujeme. Po te pridame okapanou moravanku ( pro ty co to chteji mene ostre, odstrani feferonku ) a prohrejeme. Pridame nevarenou ryzi a zamichame, osolime, opeprime, pokapeme maggi. Prendame do pekacku, poradne zamichame a zalijeme varici vodou a to tak, aby byla ryze cela potopena a voda byla jeste cca 1 cm nad uroven ryze. Vlozime do trouby na 200 C a peceme cca 0,5 hod. Ryze krasne zmekne a je to pekne sypke. Podavame posypane strouhanym syrem a s kyselou okurkou.
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Rýchle rizoto so slaninou

2 porce 
Ingredience:
100 g másla, 2-3 cibule

3 stroužky česneku

100 g anglické slaniny

300 g rýže, 200 g sterilovaného hrášku

masoxový vývar ,sůl,pepř

tvrdý sýr na posypání

zelená petrželka

Popis přípravy:

Na másle zpěníme jemně krájenou cibuli, lisovaný česnek, nakrájenou slaninu, osolíme a opepříme. Chvilku restujeme a přidáme spařenou okapanou rýži, hrášek, promícháme a zalijeme vývarem. Dáme dusit do trouby. Hotové sypeme strouhaným sýrem. Můžeme ozdobit rajčaty a zelenou petrželkou.
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Ryža

Ingredience:
Rýže

cibule

sůl

hřebíček

rostliný olej

Popis přípravy:

Rýži propláchneme a vybereme případné nečistoty. Na pekáč dáme trochu oleje a rýži na něm orestujeme do sklovata. Poté přidáme vodu , zde je nutno dodržet poměr vody ku rýži a to je 1,5 dílu vody na 1 díl rýže. (Pokud nedodržíme tento poměr , bude rýže buď rozvařená , nebo nedovařená). Poté podle chuti přisolíme , můžeme též přidat kari koření , tím docílíme žlutého zbarvení a specifické vůně rýže. Přidáme na půl rozkrojenou cibuly s napíchaným hřebíčkem. Přiklopíme pekáč a dáme do rozehřáté trouby. Dusíme při teplotě 200 stupňů asi 20 minut. Po této době rýži zkontrolujeme a ubereme teplotu na 150 stupňů. Dále dusíme dokud se nám z pekáče neodpaří zbytek vody. Takto připravená rýže se nelepí , není rozvařená ani tvrdá a drží tvar. Podává se jako příloha k různým pokrmům.
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Ryža ako príloha alebo samotná

Ingredience:
1 cibule

ryže 2dcl = 1 porce

kostka hovězího bujónu 1ks/2 porce

olej rostlinný

voda 4dcl na porci

Popis přípravy:

Sypanou rýži propereme řádně v sítku pod proudem teplé tekoucí vody dokud není voda čistá a průzračná jinak by při vaření voda pěnila a necháme odkapat. Cibuli nakrájíme nadrobno. Do tlakového hrnce ( papiňáku ) dáme přiměřené množství oleje a cibuli osmažíme do hněda, rýže bude mít pak krasnou nahnědlou barvu a chuť smažené cibulky. Okapanou rýži vsypeme do hrnce a mícháme, hlavně ode dna hrnce !!!, cca 1 minutu. Pak zalijeme rýži odměřeným množstvím vařící vody. Přidáme kostku bujonu. Za stálého míchání a na plném plameni přivedeme do řádného varu. Bujón se musí úplně rozpustit. Tlakový hrnec zavřeme. Vaříme dále 2,5 - 3 minuty ( dvě a půl až tři !!! ). Hrnec odstavíme. Neodpouštět páru, nechladit, musí „dojít“ sama !!! Rýže je hotová, jakmile jde tlakový hrnec otevřít. Hodí se jako příloha všude kde se používá běžně vařená rýže, ale je výborná i samotná.
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Ryža kari so zeleninou a syrovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
250g dlouhozrnné rýže Laris

30g rostlinného tuku

650ml vývaru Podravka (z kostky)

2 lžíce kari,

sůl,pepř

2 lžíce sekaných bylinek

150g vařené šunky

200g taveného sýru

2 lžíce sekané petrželky

jarní cibulka

mrkev

Popis přípravy:

Rýži opražíme na rozpuštěném tuku, zalijeme vývarem, okořeníme kari, opepříme a vaříme pod pokličkou na mírném ohni asi 20 minut. Mezitím očistíme a umyjeme zeleninu. Jarní cibulku nakrájíme šikmo na kolečka, mrkev nastrouháme na jemné nudličky a na rozpuštěném másle asi 5 minut opékáme a dusíme. Poté co vývar vsákl, vmícháme do rýže tavený sýr, směs sekaných bylinek, šunku nakrájenou na tenké nudličky a orestovanou cibulku s mrkví. Rozdělíme na 4 talíře a podáváme posypané sekanou petrželkou.
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Ryža na indický spôsob

4 porce 
Ingredience:
250g ryža basmati

400 g mrazenej zeleninovej zmesy

väčšia hrsť hrozienok

kocka zeleninového vývaru

lyžica kari korenia

hrsť opražených kešu orieškov

Popis přípravy:

Prevariť 600 ml vody. Do veľkej nádoby vhodnej aj do mikrovlnky nasypeme preplachnutú ryžu,zeleninu a hrozienka,pridame kocku vyvaru a korenie. Zalejeme vriacou vodou,prikrijeme foliou v ktorej je otvor,aby unikala para. Varíme 12min. pri prikone 850watov. Pri menej vykonnej trube pridame cca. 2-3 min. Vyberieme z mikrovlnky potom a nechame zakryte este cca. 5 min, aby sa dovarila. Potom stiahneme foliu,premiešame a posypeme opraženými orieškami a podavame
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Ryža na pomarančoch - diétna

4 porce 
Ingredience:
1 šálek rýže naturál

1 šálek studené vody

2 lžičky pomerančové šťávy

1 lžička ramy

Popis přípravy:

Na pánvi smícháme rýži,vodu,pomerančovou šťávu a ramu,pánev dáme na prudký plamen,až voda začne vřít.Mícháme vidličkou.Stáhneme plamen,přikryjeme pokličkou a dusíme 15-20 minut.Je-li rýže příliš suchá,přidáme pomerančovou šťávu a podáváme.
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Ryža s hlivou

Ingredience:
Hlíva ústřičná

rýže

cibule

sůl

kmín

vegeta

petržel a/nebo mladá cibulka

parmezán .

Popis přípravy:

Hlívu ústřičnou nakrájíme a na pánvi podusíme na cibulce . Osolíme , přidáme kmín a vegetu . Rýži uvaříme tak aby zůstala sypká , scedíme . Promícháme s houbami a sekanou petželkou (cibulkou) . Na konec posypeme strouhaným parmezánem .
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Ryža s hubami

Ingredience:
rýže

tvrdé houby

květák

máslo

pepř

zelená petželka

Popis přípravy:

40 dkg tvrdých hub pokrájíme na drobno a prudce je osmažíme na 6 dkg rozpáleného másla.Okořeníme je pepřem a zelenou petželkou a několik minut dusíme aby změkly,ale zůstaly pevné v kouskách.Pak je zamícháme do hotové rýže.Můžeme přidat malou hlavičku uvařeného květáku,rozebraného na růžičky.
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Ryža s hráškom a salámom

Ingredience:
rýže

sterilovaný hrášek ,nejlépe  konzervovaný

měkký salám

anglická slanina

cibule středně velká

olej.

sůl

pepř.

Popis přípravy:

uvaříme rýži klasicky 1díl rýže , 2 díly vody a soli. cibuli oloupeme nakrájíme nadrobno na oleji osmažíme, jen do zlatova přidáme slitý a odkapaný hrášek, necháme na cibulce podusit, až je měkký, na podlití  použijeme nálev z hrášku.na hrášek jemně přidáme mletý pepř, přiměřeně. zvlášť na kostečky nakrájenou angl. slaninu opražíme. můžeme pod slaninu při opražení dát trochu oleje, aby se nepřipalovala. měkký salám nakrájíme na kostečky. až máme všechny části pokrmu připravené , smícháme rýži,  hrášek,  salám,  vše jenom  opatrně promícháme a nakonec zalijeme vše  vyškvařenou slaninou. necháme chvíli odstát, aby se stačila slanina vsáknout. je to dobré a laciné.
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Ryža s krabím mäsom

2 porce 
Ingredience:
120 g rýže

1 vetší cibule

5 lžic pálivého kečupu

5 lžic sladného kečupu

6 tyčinek krabího masa

olej

koření podle chuti (sůl, carry, houbové koření)

Popis přípravy:

Rýži uvaříme podle návodu na krabičce. Cibuli nakrájíme na nudličky a osmažíme do zlatova na oleji. Přidáme koření a chvilku orestujeme, pak přidáme kečup a trochu povaříme. Uvařenou rýzi vmícháme do kečupové směsi. A nakonec přidáme krabí tyčinky nakrájené asi na 3 mm platky.
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Ryža so sójou

2 porce 
Ingredience:
250g ryže

100g sojových kostek

1 kostka vyvaru

cibule

česnek

olivovy olej

sojova omáčka

kari kořeni

Popis přípravy:

Sojové kostky vařit 15-20 min.s kari kořenim,vyvarem a sojovou omačkou. Rýži uvařit a do ní vmichat soju a cibulku s česnekem zpěněnou na oleji.
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Ryža so sušeným ovocím

4 porce 
Ingredience:
500 g sušených třešní,jablek,hrušek,rybízu ...

100 g sušených švestek

300 g rýže

200 g cukru

vanilka

Popis přípravy:

Sušené ovoce zalijeme vodou a necháme několik hodin bobtnat. Ovoce přecedíme a do této vody dáme vařit rýži. Uvařenou rýži promícháme s ovocem a posypeme cukrem s vanilkou.
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Ryža so špenátom

4 porce 
Ingredience:
vařená rýže

vajíčka

listy špenátu (pórek,květák,pažitka)

mletý kmín, sůl

Popis přípravy:

Do pánve s trochou oleje dejte prohřát zbylou vařenou rýži. Na druhé pánvi na trošce oleje usmažte do tuha vajíčka, která jste předem rozšlehali. Usmažená vajíčka přidejte do rýže a směs podle chuti okořeňte jemně mletým kmínem a solí. Na závěr přidejte zeleninu - syrovou pažitku nebo předvařený listový špenát, květák apod. Tvrdou zeleninu, kterou budete předvářet, vhoďte do vařící, mírně osolené vody, oheň vypněte a zeleninu nechte ještě asi minutu v horké vodě. Pak ji vyndejte, nechte okapat, nakrájejte na menší kousky a přidejte do pánve. Pórek se nakrájí na kolečka, krátce se osmaží na tuku a smíchá se s rýží a usmaženými vajíčky (pro jednu osobu stačí jedno vajíčko).
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Ryža z kapusty

4 porce 
Ingredience:
1kg kyselé zelí

1kg mleté maso(sekaná)

1/2kg rýže(nebo dle chutí)

menší půl kávové lžíčky mleté nové koření

trochu pepře a sůl dle chutí

1 střední cibuli

Popis přípravy:

Samostatně uvaříme rýži a kyselé zelí, osmahneme do růžová nakrájenou cibulku.Uvařené a zcezené zelí dáme do mísy a přidáme uvařenou rýži,mleté maso,osmahlou cibulku,pepř,sůl,nové koření a vše dobře promícháme! Dáme do pekáče a v troubě upečeme.Vím že je to divná kombinace,ale je to opravdu výborné
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Ryžová kaša

4 porce 
Ingredience:
1,5 kg prerasteného bôčika,

1 kg ryže, 2 stredne velké cibule,

nové korenie mleté,

čierne korenie mleté,

majoránka, soľ a masť

Popis přípravy:

Ryžu udusíme. Uvarený bôčik pomelieme, do toho pomelieme 1 surovú cibulu, pridáme nové a čierne korenie, majorán soľ, udusenú ryžu a na masti spenenú do mäkka cibulu. Všetko spolu premiešame, môžeme pridať aj husaciu, alebo bravčovú krv.

Podávame s chlebom.
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Ryžová kaša s kakaom

1 porce 
Ingredience:
60 g  rýže

1 dl mléka

voda

sůl

20g cukru

kakao

Popis přípravy:

Rýži vařím ve vodě se špetkou soli. K téměř měkké rýži přiliji mléko a dovařím do správné hustoty kaše. Posypu cukrem smíchaným s kakaem.
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Ryžová polievka

Ingredience:
3 dkg rýže

2dkg květáku

1 dcl mléka

1dkg másla

Popis přípravy:

Ve vodě uvařenou rýži prolisujeme a spojíme se zvlášť uvařenou - krájenou zeleninou.Zlepšíme mlékem a čerstvým máslem
[image: image68.png]



Ryžové placky

Ingredience:
200 g rýže Natural

1 květák

2 vejce

špětka muškátového květu

50 g sušených pšeničných klíčků na zahuštění

60 g oleje na smažení

Popis přípravy:

Rýži Natural přebereme, namočíme nejméně na 2 hodiny do studené vody a pak vaříme do měka. Květák uvaříme v osolené vodě hodně do měkka, necháme okapat a v míse jej rozmačkáme vidličkou. Přidáme prochladlou rýži, sekanou petrželovou nať, vejce a dochutíme solí. Promícháme, necháme chvíli stát a pak tvoříme lžicí na rozpáleném oleji hromádky, které pečeme z obou stran do zlatova. Opečenky podáváme s vařeným bramborem a salátem z čerstvé zeleniny.
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Ryžové nrezance so zeleninou

1 porce 
Ingredience:
rýžové nudle

cibule

rajská jablíčka

paprika

sůl

pepř

oregáno

rostlinný tuk

Popis přípravy:

Na rostlinném tuku osmahneme cibuli, přidáme pokrájená rajčata a papriku a podusíme do měkka. Dochutíme solí, pepřem a oregánem. Rýžové nudle spaříme vroucí vodou a necháme pod pokličkou změknout. Zeleninovou směs smícháme s nudlemi a podáváme teplé i studené. Mohou se přidat i žampiony či jiné ingredience, záleží na fantazii.
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Ryžové placky

4 porce 
Ingredience:
300 g rýže 

sůl,pepř 

3 vejce 

50 g mouky 

150 g bylinkového tvarohu

2 lžíce másla 

1 cibule 

1 červená a zelená paprika 

1 lilek 

1 cuketa 

300 g rajčat

2 lžíce olivového oleje 

rozmarýn ,oregano 

Popis přípravy:

Rýži přelijeme 600 ml osolené vody a vaříme doměkka asi 25 minut. Do vychladlé rýže vmícháme vajíčka, mouku a krémový sýr. V pánvi rozpustíme máslo a po obou stranách na něm osmažíme, křupavé rýžové placičky. Oloupeme cibuli a nakrájíme ji na kolečka. Očistíme a na malé kousky nakrájíme lilek s cuketou. Spaříme a oloupeme rajčata. Dužinu nakrájíme na kostičky. Rozpálíme olej a osmažíme na něm cibuli. Přisypeme pokrájenou papriku a 5 minut ji dusíme. Potom přidáme lilek s cuketou a dusíme dalších 5 minut. Nakonec přisypeme rajčata s bylinkami a ještě 5 minut dusíme.
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Ryžové placky

4 porce 
Ingredience:
150grýže

sůl

2 polévkové lžíce nastrouhaného tvrdého sýra

2 vejce

strouhanka

olej na smažení

Popis přípravy:

Rýži uvaříme.Do uvařené rýže přidáme sýr a 1 vejce a dochutíme solí, promícháme a necháme vychladnout.Pak nabíráme lžící noky a obalujeme v rozšlehaném vejci a strouhance.Smažíme do zlatova.
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Ryžový nákyp s jablkami

4 porce 
Ingredience:
200 dg rýže

13 dg cukru

5 dg másla

3 žloutky

3 bílky

citron.kůra

vanilka

3 jablka

špetka soli

Popis přípravy:

rýži uvaříme v mélce a necháme vychladnout.Máslo utřeme s žloutkem a cukrem do pěny, přidáme vanilku a citr.kůru, vychladlou rýži a sníh.Hmotu položíme do vymazané formy ve vrstvách s jablky a pečeme na 180 stupňů celsia asi jednu hodinu.
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Ryžový nákyp s mandarinkami

Ingredience:
150 g rýže

50 g margarínu

300 ml mléka

lžíce strouhanky

2 vejce

4 lžíce včelího medu

lžička citronové šťávy

200 g mandarinkového kompotu

Popis přípravy:

Formu na nákyp důkladně vymažeme tukem a vysypeme strouhankou. Rýži spaříme a necháme okapat. Zalijeme mlékem a vaříme doměkka. Necháme vychladnout a vmícháme vejce ušlehané do pěny, med a citronovou šťávu. Vrstvu této hmoty navršíme do formy a poklademe kompotem, potom přikryjeme další vrstvou rýže a zvolna pečeme v troubě. Na talíři poléváme šťávou z kompotu.
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Ryžový nákyp so syrom

4 porce 
Ingredience:
150 g měkkého sýra

300 g rýže

3 vejce

60 g másla

3/4 l mléka

200 g mražené brokolice

150 g robi na kostičky

sůl

Popis přípravy:

Rýži uvaříme v mléce do měkka, žloutky s máslem utřeme a vmícháme do prochladlé rýžové kaše, přidáme sýr, promícháme, dáme Robi kostičky, brokolici a nakonec z bílků tuhý sníh. Osolíme, lehce promícháme a ve vymazané formě pečeme 30 - 45 minut. Podáváme obložené zeleninou nebo se zeleninovými saláty
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Ryžový nákyp so sýoyrom a salámom

Ingredience:
300 g rýže

150 g míchané mražené zeleniny

100 g měkkého salámu

2 vejce

2 dcl mléka

100 g sýra Eidam

50 g másla

petrželka

sůl

Popis přípravy:

Rýži uvaříme do měka v osolené vodě. V zapékací misce osmažíme kostičky salámu, přisypeme zeleninu, vmícháme rýži, mléko, vejce a strouhaný sýr, uhladíme povrch a zapečeme. Podáváme s hlávkovým salátem.
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Ryžový šalát s chilli papričkou

4 porce 
Ingredience:
300 g rýže

100 g žampionů

2 šalotky

2 lžíce másla

1 lžíci olivového oleje

kari koření

špetku mletého zázvoru

1 chilli papričku

pepř a sůl

Popis přípravy:

Uvařenou rýži promícháte s olivovým olejem. Nakrájené žampiony podusíte na másle. Šalotku a papričku nasekáte a vmícháte do rýže. Přidáte koření,promícháte a necháte vychladnout.
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Ryžový šalát s tuňniakom

2 porce 
Ingredience:
1 pytlík rýže

1 sekaný tuňák

2 lžíce tatarské omáčky (jogurt)

10dkg eidamu 30% (popř. niva)

koření Knor - gurmán

pepř

rajčata (olivy, kukuřice, čínské zelí...)

Popis přípravy:

Propláchneme rýži ve varném pytlíku a dáme ji vařit do osolené vody. Tuňáka zbavime vl. štávy nebo oleje a dáme ho do mísy, přidáme nakrájená rajčata (popř. jinou zeleninu= jiná variace), nastrouháný eidam (popř. nivu), tatarskou omáčku (popř. jogurt) a koření. Vše smícháme s horkou uvařenou rýži.
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Šalát z ryže

4 porce 
Ingredience:
1/4 šálku ochuceného octa

1/2 šálku pomerančové šťávy

2 lžičky sezamového oleje

1 lžička utřeného česneku

2 lžíce na kostičky nasekané cibule

4 krůtí řízky nakrájené na kostky

5 šálků uvařené hnědé rýže

2 šálky zeleniny uvařené v páře (červená paprika,cukety,celer

mrkev atd.)

Popis přípravy:

Maso naložíme do části marinády z octa (asi 1/2), pomerančového džusu, sezamového oleje, česneku a lžíce cibule. Necháme uležet v ledničce po dobu 3-5 hodin. Potom maso i s marinádou přemístíme na nelepivou větší a hlubokou pánev, přivedeme k varu a udržujeme na mírném ohni asi 3-4 minuty. Maso poklademe na uvařenou rýži, ozdobíme uvařenou zeleninou a polijeme zbytkem marinády. Jídlo posypeme zbytkem nadrobno nakrájené cibule a ihned podáváme.
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Ryža v kapustových listoch

Ingredience:
zelí - listy

zelí - kysané

mlété maso

rýže

sůl pepř a kořní dle chuti

Popis přípravy:

uvaří se rýže smíchá  s mletým masem ,ochutí a zabalí do listu zelí, zabalé listy se naskládají do hrnce a doplní kysaným zelím a da se vařit do změknutí listů
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Kura s ryžou

4 porce 
Ingredience:
1kuře

sůl

2 lžíce oleje

3 stroužky česneku

sladká paprika

1 hrnek rýže

4 rajčata

2 papriky

2 cibule

1 hrnek vody

slanina

Popis přípravy:

Naporcované kuře posolíme,potřeme prolisovaným česnekem a na oleji prudce osmažíme.Do pekáčku postupně skládáme rýži,opečené kuře,plátky slaniny,vrstvu rajčat,paprik a cibuli pokrájenou na kolečka.Končíme cibulí,na kterou ještě položíme plátky slaniny.Vše polijeme olejem z opékání kuřete,přidáme hrnek vody a pečeme do měkka.
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Sladká ryža

4 porce 
Ingredience:
400 g rýže

20 mandlí

4 lžíce hrozinek

4 hřebíčky

4 zrnka kardamomu

4 lžíce práškového cukru

4 lžíce másla

1/2 lžičky šafránu

tyčinka skořice

šálek mléka

lžíce citrónové šťávy

špetka soli

Popis přípravy:

Rýži uvaříme ve vodě dopoloměkka a slijeme. Na másle ji pak pražíme se špetkou soli několik minut. Přidáme koření, cukr a mléko a dodusíme ji doměkka. Vmícháme hrozinky, ochutíme citrónovou šťávou a navrch posypeme drobně nasekanými mandlemi.
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Smažená jasmínová ryža s krevetami

Ingredience:
400  g  uvařené jasmínové rýže

2   zelené cibulky

3  vejce

100 g  konzervovaného ananasu

200 g  vykostěných kuřecích stehen

50   g  vařených malých krevetek zmražených (nebo konzervovaných)

3   lžíce  slunečnicového oleje

1   lžíce  světlé sójové omáčky

1   lžíce  čínského rýžového vína nebo suchého sherry

1   sklenka  MAGGI Omáčky Čínské

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na tenké plátky a osmažíme je ve woku na rozpáleném oleji dozlatova. Přidáme krevetky, ananas, sójovou omáčku a víno. Sejmeme z woku a udržujeme na teple. Do woku dáme trochu oleje, rozpálíme ho, nalijeme rozšlehaná vejce s najemno pokrájenou cibulkou a upečeme omeletu, kterou hůlkami či měchačkou roztrháme. Přidáme rýži a směs krevetek s masem a pořádně promícháme. Nakonec přidáme skleničku MAGGI Omáčka Čínská a pod
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Smažená kantonská ryža

Ingredience:
200 g rýže

50 g vařené uzené šunky

100 g oloupaných krevet - čerstvých nebo z konzervy

3 vejce

3 mladé naťové cibulky

50 g zeleného hrášku

1 polévková lžíce sójové omáčky

sůl

3 polévkové lžíce oleje na smažení

500 ml vody na vaření rýže

Popis přípravy:

Rýži opláchneme pod tekoucí vodou. Vaříme v 1 l vody 20 minut pod pokličkou. Scedíme a odložíme. Cibulky oloupeme, umyjeme a usekáme nadrobno. Vejce rozšleháme se sójovou omáčkou, přidáme polovinu rozkrájené cibulky a pečlivě promícháme. Z této hmoty usmažíme na 1 lžíci rozpáleného oleje tenkou omeletu, zrůžovělou po obou stranách, necháme ji vystydnout a nakrájíme na tenké proužky. Na lžíci silně rozpáleného oleje smažíme 1 minutu osolené krevety, přidáme šunku a zelený hrášek.Smažíme za stálého míchání ještě 2 minuty, přendáme do nádoby s nakrájenou omeletou. Na zbytku oleje za stálého míchání osmažíme rýži se zbytkem cibule.Po 3 minutách stáhneme plamen, přidáme další ingredience a jemně promícháme, necháme ještě 2 minuty na plotně. Podáváme tak, aby všechny části byly zřetelně viditelné.
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Smažená ryža

Ingredience:
250g-rýže

1rajče

50g-okurky

100g-vařené šunky

4polévkové lžíce oleje

Sul, pepř

Popis přípravy:

1: Rýži propereme,přivedeme k varu ve dvojitém množství vody a pod pokličkou ji na mírném ohni asi 20min.necháme vydusit.pak ji v míse necháme dukladně vychladnout. 2: Mezitím zalijeme rajče vroucí vodou,necháme ho chvíli namočené,prudce ochladíme studenou vodou a oloupeme.Odstraníme jadérka a rajče nakrájíme na drobné kostičky.Okurku opláchneme a rovněž ji nakrájíme na kostičky.Šunku nakrájíme na drobno.  3: Rozpálíme wok nebo pánev a přilijeme olej.V něm na středním ohni za stálého míchání1/2min.smažíme šunku,rajče,a okurku.Přidáme rýži,osolíme a opepříme a za stálého míchání asi 2min smažíme.pak podáváme.
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Smažená ryža

Ingredience:
vařená nesolená rýže 3 porce

vepřová kýta 200 g

vejce 3

bílé víno 4 lžíce

sójová omáčka 2 lžíce

cibule 2

paprika 1

mrkev 1

mletý kmín 1 lžička

zázvor 1 lžička

vegeta 1 lžička

olej 0,1 l

Popis přípravy:

Maso nakrájené na jemné nudličky dejte do misky, zalijte vínem a sójovou omáčkou a nechte asi 15 minut odležet. Zatímco bude maso odpočívat, můžete nakrájet zeleninu a usmažit vajíčka. Vejce rozšlehejte metlou a na části oleje je usmažte do tuha. Po usmažení by z vajec měly být velké nazlátlé noky, nikoli kaše. Pak se opět věnujte masu. Rozehřejte velkou pánev s olejem, přidejte maso a za stálého je smažte na prudkém ohni. Vodu, kterou maso při smažení pustí, nechte trochu vydusit, přidejte mrkev nastrouhanou na hrubém struhadle na dlouhé nudličky, cibuli nakrájenou na půlky koleček a papriku nakrájenou na proužky. Směs promíchejte a dál smažte asi 2 minuty. Pak přidejte smažená vajíčka, uvařenou rýži a koření. Směs promíchejte, prohřejte a ihned podávejte. Na talíři ozdobte rýži sekanou pažitkou.
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Smažené bravčové razančeky

4 porce 
Ingredience:
vepřové maso z kýty 600 g

polévkové koření 2 lžíce

žloutky 2 ks

cukr 1 lžička

škrobová moučka 1 lžička

karí 1 lžička

rýže 240 g

olej sluneč. 3 lžíce

pálivé papričky 4 ks

Popis přípravy:

Maso nakrájíme přes vlákno na úzké nudličky.Všechny přísady mimo oleje smícháme v misce a promícháme s masem.Necháme uležet v ledničce 24 hod.Před přípravou rozpálíme pánev a směs na prudkém ohni za stálého míchání smažíme 6- 8 min. Podáváme se suchou rýží.
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Dobrota

4 porce 
Ingredience:
fazole

rýže

sádlo

škvarky

sůl

zelená petržel

Popis přípravy:

Fazole namočíme,nejlépe přes noc.Potom vodu scedíme a fazole uvaříme do měkka.Rovněž uvaříme rýži a obojí smícháme se škvarkama a trochou sádla.(můžeme to dát po smíchání zapéci do trouby)Posypeme pro ozdobu sekanou petrželkovou natí a podáváme. Není to sice moc pro štíhlou linii,ale zase je to zdravé pro dostatek vlákniny z luštěnin a není to každý den!!
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Telecie mäso zapečené v ryži

4 porce 
Ingredience:
500 g telecí kýty

2 plátky slaniny

1 cibule

1 utřený česnek

20 g sušených hub

1/2 celeru

400 g rýže

1 l hovězího vývaru

šťáva z 1 citronu

sůl

pepř

tymiánu

Popis přípravy:

Nakrájíme slaninu na kostičky a trochu vyškvaříme, přidáme pokrájenou cibuli, celer a orestujeme. Vložíme nakrájené maso, okořeníme a přidáme houby, česnek, po chvíli také propranou rýži a vše společně orestujeme. Zalijeme vývarem, přidáme tymián, citrónovou šťávu a dochutíme solí a pepřem. Přivedeme k varu, přiklopíme pokličkou, dáme do trouby a pečeme asi 40 minut
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Thajské kuracie krídielka

Ingredience:
12 kuřecích křidélek

4 stroužky česneku

barevný drcený pepř

koriandr

mletý zázvor

sojová omáčka

2 lžíce medu

100g kečupu

grilovací koření

400g rýže

100g zmraženého hrášku

1 červená paprika

olej

Popis přípravy:

Kuřecí křidélka omyjeme,okořeníme grilovacím kořením,drceným pepřem a necháme marinovat v oleji. Marináda: Z medu,zázvoru,koriandru,drceného pepře,sojové omáčky,kečupu a jemně strouhaného česneku Troubu předehřejeme na 210°C,křídla rozložíme na hlubší plech a za stálého přelévání marinádou pečeme do měkka a zlatova. Zeleninová rýže: Na oleji opečeme na jemné kostičky nakrájenou papriku s hráškem,promícháme s vařenou rýží a podáváme.Lze podávat i s pečivem.
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Tuniakové rizoto

4 porce 
Ingredience:
sůl

máslo

4 ks paprika

2 ks žloutek

1 lžíce kapary

2 konzervy tuňák

150 g sýr strouhaný

3 hrnky rýže vařená

Popis přípravy:

Rýži promícháme s tuňákem pokrájeným na kostičky, přidáme pokrájené papriky, posekané kapary a nastrouhaný sýr promíchaný se žloutky. Ochutíme solí, pepřem směs promícháme a dáme do vymazané zapékací misky a v troubě pečeme dozlatova
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Pilaf

Ingredience:
2-3 cibule; 

rýže; 

olej; 

broskvový nebo jiný ovocný kompot;

rozinky; 

sůl; 

sojová omáčka;

kuřecí maso,ale může být i vepřové

kabanos nebo klobása;

koření - gyros nebo čínská směs nebo prostě podle chuti; pálivá paprika;

vajíčko; 

loupané arašídy; 

solamyl; 

špetka cukru;

Popis přípravy:

Na rozpáleném oleji osmažíme do hněda nakrájenou cibuli, kterou posypeme pálivou paprikou a pokapeme sojovou omáčkou. Mezitím propereme rýži v tekoucí teplé vodě ( množství podle potřeby). Na usmaženou cibuli nasypeme propranou rýži, necháme lehce osmahnout a potom zalejeme teplou vodou a promícháme. Přidáme sůl a necháme vařit až do uvaření rýže. Mezitím si na kousky nakrájíme kuřecí maso (nebo vepřové,kabanos či klobásu), posypeme solamylem, vyklepneme na to jedno (i více)vajíčko, přidáme - koření, sojovou omáčku, sůl, arašidy, špetičku cukru a důkladně promícháme. Potom tuto směs osmažíme na rozpáleném oleji. Když je maso měkké a dochucené, přidáme celý kompot (ananasový nebo i jiný, moc dobrý je švestkový, ale švestky musí být odpeckované a na půlky). Celou směs promícháme s kompotem a jeho šťávou, přikryjeme pokličkou a necháme podusit. Hotovou směs masa přidáme do mokré a mastné rýže (voda z rýže se neslévá, protože rýži vaříme bez pokličky. Její mokrá konzistence je důležitá) a po důkladném promíchání můžeme podávat na stůl. Toto jídlo je také chutné za studena.
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Turbo rizoto

4 porce 
Ingredience:
mořský koktejl

rýže

cibule

česnek

zelená petrželka

sůl pepř

bílé víno

voda

olej

Popis přípravy:

Na oleji zpěnime drobně nakrájenou cibuli, přidáme rozetřený česnek, osolíme, opepříme, přidáme sekanou petržel a potom rozmrazený a oplachnutý koktejl. Chvíli při vyšší teplotě opékáme. Propláchnutou rýži přidáme k opečené směsi, podlijeme troškou vína a přidáme tolik vody, aby se vše potopilo. Když se voda vydusí, vytvarujeme naběračkou úhledné kopečky a ozdobíme je plátky rajčat a snítkami zelené petrželky.
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Vaječná omeleta

Ingredience:
80 g ryže

100g syra cottage

10 vaječných bielkov.

Popis přípravy:

Uvarenú ryžu zmiešajte so syrom, pridajte vaječné bielky a vymixujte. Zmes nechajte chvíľu postáť, dobre ju premiešajte a upečte na teflónovej panvici omeletu (prípadne malé lievance). Pred podávaním môžete ochutiť kečupom.
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Varená ochucená ryža
1 porce

Ingredience:

4 dcl dlouhozrnné rýže

8 dcl vody

1 větší cibule

1 kostka masoxu

2 cl oleje

1 lžičku vegety, sůl

2 kuličky nového koření (i hřebíček, kdo má rád)

pár lístků petrželové naťi a zeleného magi

Popis přípravy:

Cibuli rozpůlíme, jednu půlku nakrájíme na kostičky a druhou na tenké měsíčky. Takto nakrájenou cibuli osmažíme na oleji, přidáme suchou rýži (rýže se nemusí proplachovat), za stálého míchání smažíme asi 2 minuty, nebo když se rýže začne přichytávat k hrnci, pak podlejeme vodou. Přidáme masox, vegetu koření a nať, dobře promícháme (masox musí být rozpuštěný) a případně dosolíme. Přivedeme k varu, hrnec přiklopíme poklicí ztlumíme tepelný zdroj a vaříme 12 minut. Poté hrnec odstavíme a necháme 10 minut odstát. Po dobu vaření a odstátí neodklápíme pokličku.
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Varená ryžea

Ingredience:
1/2 dlouhozrné rýže

1 litr voda, 0,2litru oleje, sůl.

Popis přípravy:

Večer rýži namočíme do litru vody. Druhý den vodu slejeme, a rýži jemně osmažíme na oleji. Osmaženou rýži vaříme téměř do změknutí v jemně osolené vodě, odstavíme a necháme dojít. Veškerá voda by měla být pryč. Při správném postupu zůstane rýže jemná, chutná a nelepí. Takto připravená může sloužit jako příloha, nebo jako surovina pro další jíd
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Bravčové na ananáse s ryžou

4 porce 
Ingredience:
400 g bravčového mäsa

1 hrnček ryže a 2 hrnčeky vody

kúsky konzervovaného alebo čerstvého ananásu

ananásovú omáčku

cayensku štipľavú papriku

kukuričný škrob

karí korenie, soľ, olej

Popis přípravy:

Ryžu prepláchneme a dáme variť. Pridáme jednu polievkovú lyžicu oleja (najradšej olivového), soľ a kari korenie. Ryžu necháme zovrieť a ďalej varíme pod pokrievkou pri zníženej teplote pokiaľ sa nevyparí všetka voda. Bravčové mäso si pokrájame buď na kocky alebo na pásiky, jemne osolíme a opražíme prudko na malom množstve oleja. Mäso opekáme ďalej pri nižšej teplote až kým nie sú okraje mäsa opečené do zlata. Keď je mäso opečené pridáme dve polievkové lyžice ananásovej omáčky a dve lyžice ananásu, mierne okoreníme cayenskou štipľavou paprikou a zahustíme 1 dcl vody v ktorej sme rozmiešali jednu čajovú lyžičku kukuričného škrobu. Necháme zovrieť a servírujeme s karí ryžou
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Výborné rizoto

4 porce 
Ingredience:
4 balíčky rýže, voda

Sůl, mražená zelenina

Popis přípravy:

Dáme vařit vodu s rýží a osolíme jí. Až rýži uvaříme dáme do ní zeleninu a pořádně zamícháme. Na vrch dáme strouhaný sýr. Nejlepší je s obsahem tuku do 30%.

[image: image98.png]



Zaručene dobrá ryža

4 porce 
Ingredience:
rýže 2 šálky

olej troška

sůl

Popis přípravy:

Vypranou a osušenou rýži 30 minut před podáváním osmažíme na trošce oleje do sklovata.Pak zalejeme lehce osolenou vodou (na 2 šálky rýže:4šálky vody)a vaříme odkrytou na velkém plameni až vzkypí. Pak na mírném ohni necháme vodu vypařit. NEMÍCHAT! Odsuneme z plamene,zakryjeme pokličkou a necháme 20 minut odstát.
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Zeleninové rizoto na kari

4 porce 
Ingredience:
0,5 hrnku rýže,

0,5 sáčku mražené zeleniny dle vlastního výběru,

3 lžíce oleje,

0,5 lžičky karí,

10 dkg tvrdého strouhaného sýru, sůl

Popis přípravy:

Rýži po propláchnutí dáme vařit do mírně osolené vody. Mezi tím na pánvi v oleji orestujeme zeleninu. Můžeme přidat nakládané žampióny. Po jejím změknutí dodáme kari koření, vmícháme uvařenou rýži, prohřejeme a ihned podáváme. Na talíři posypeme strouhaným tvrdým sýrem.
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Zeleninové rizoto

4 porce 
Ingredience:
500g míchané zeleniny (karotka,hrášek,fazolky,cukíny)

2 cibule, 30g másla nebo margarínu

300g rýže natural

2 kostky Maggi Jemného zeleninového bujónu

cca 750ml vody, 1/2 svazku potrželky

sůl,bílý pepř

muškátový oříšek

Popis přípravy:

Zeleninu nakrájíme na tenké proužky, cibuli na kostičky. Máslo rozpustíme a cibuli na něm osmahneme do sklovita. Přidáme rýži, zeleninu a krátce orestujeme. Zalijeme horkou vodou a přidáme 2 kostky Maggi Jemného zeleninového bujónu.. Na mírném plameni dusíme asi 20 - 25 minut. Podle potřeby přilijeme trochu vody. Přidáme nasekanou petrželku a okořeníme.
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Zeleninové rizoto

2 porce 
Ingredience:
1 šálek rýže basmati

100 g krevet (nebo "krabích tyčinek")

2 rajčata, 1 paprika

1 avokádo ,100 g pórku

100 g sterilizované kukuřice

50 g černých oliv

olivový olej, 50 g parmazánu

bylinková kostka

Popis přípravy:

Rýži uvaříme spolu s bylinkovou kostkou. Do vychladlé rýže přimícháme nakrájená rajčata, papriku, avokádo a pórek; přidáme krevety, kukuřici a olivy. Lehce promícháme, promastíme olivovým olejem dle chuti a posypeme strouhaným parmezánem.
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Zeleninové rizoto s fazulou

6 porcí 
Ingredience:
olej

2 velké cibule

hrnek rýže

malé zeleninové lečo - zavařené

1 fazole v protlaku

sůl,pepř,kari

grilovací koření

možno přidat pikantní klobásu

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli,(popřípadě přidáme na cibulku na kolečka nakrájenou klobásku), přidáme lečo, fazoli, a hrnek oprané syrové rýže. Vše dobře promícháme, ochutíme solí, pepřem, karí a grilovacím kořením, přilijeme hrnek a půl vody. Dáme pokličku a vložíme do rozehřáté trouby asi na 20 minut, musíme sem tam promíchat.
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Zeleninové rizoto s hubami

5 porcí 
Ingredience:
rýže 40dkg

zmrazená zeleninová směs

houby (možno i čerstvé)

koření adžika

sůl, olej, cibule

strouhaný sýr

lze i kečup

Popis přípravy:

Rýži udusíme(uvaříme), cibulku zpěníme na oleji do skelnata, přidáme houby, zeleninu a dobře orestujeme. Uvařenou rýži nasypeme do orestované směsi, přidáme sůl, koření Adžiku a dobře promícháme. Klademe na talíř v kopečku, posypeme strouhaným sýrem,zaleje trochou kečupu a podáváme.
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Zeleninové rizoto s krabími tyčinkami

2 porce 
Ingredience:
rýže ve varném sáčku

6 krabích tyčinek

mražená zelenina250g

máslo 100g, sýr 100g

bazalka 3 lístky, podravka

pepř,sůl

Popis přípravy:

Rýži dáme vařit do osolené vody na rozpuštěném másle orestujeme zeleninu,krabí tyčinky cca.10 min okořeníme vše promícháme s vařenou rýží a bazalkou nasekanou na jemno sypeme nastrouhaným sýrem 
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Žltá ryža

4 porce 
Ingredience:
Rýže, 4 vejce, 3/4l mléka

Sůl, cukr moučka, 2 nakrájené jablka

Popis přípravy:

Předvařit rýži /cca 10 min./-osolit, dát do mléka, zamíchat se 4 žloutky, osladit.Udělat ze 4 bílků sníh a rozmíchat s rýží. Nasypat jablka nakrájená na kousky. Péci v troubě cca 1 hod. při teplotě cca 200.
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