Jaki ryz do czego?

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2517 razy.

RYZ NATURALNY:

Zawiera w sobie witaminy i substancje mineralne, a bragzowa skérka nadaje mu wyrazisty, specyficzny

smak i aromat. Ceniony jest przede wszystkim przez konsumentéw zdrowej zywnosci, précz tego chetnie
stosuje sie go w ramach réznych diet, np. odchudzajgcych, obnizajacych cidnienie itp. Ugotowanie go wymaga
znacznie wiecej czasu. W zaleznosci od gatunku - do 45 minut.

RYZ PARABOLICZNY

Jest bardzo delikatny i nie skleja sie. Procz tego zawiera cze$¢ witamin i zwigzkéw mineralnych. Doskonale
pasuje do biatych mies.

RYZ OKRAGLY:

Po ugotowaniu staje sie bardzo biaty. Stosowany jest najczesciej do wszelkiego typu zapiekanek typu
risotto, do takich potraw jak ryz na mleku oraz do farszéw.

RYZ DZIKI:

Najdrozszy gatunek ryzu, Zmudnie zbierany w rzekach. Jest prawie czarny i ma pikantny, orzechowy
aromat. Doskonale nadaje sie do ryb i skorupiakéw.

W handlu najczesciej spotykamy ryz tuszczony. W celu uzyskania ziaren o biatym kolorze pozbawiono go
srebrnej tupinki, skorki wewnetrznej, zawierajacej wszelkie witaminy i zwigzki mineralne. Wprawdzie biaty ryz
ma prawie nieograniczong przydatnos¢ do spozycia, ma jednak mato wtasnego charakterystycznego smaku i
prawie zadnych substancji odzywczych.
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