wusia.pl

eco-PDF

Stodko — stony kleisty ryz z mango pokrojonego mango.

20 maja 2011

Owoce i stodkosci s3 waznym elementem diety Tajéw i zazwyczaj
koriczy si¢ nimi positek. Najpopularniejsze owoce to rambutan,
liczi, papaja, durian, dzakfrut, ananas oraz mango. Waznym
sktadnikiem deseréw sa tez tamaryndowiec, cukier palmowy i
orzech kokosowy. Tajowie doprawiaja owoce - przyprawy
wydobywajg ich smak. I tak ananas najlepiej smakuje z dodatkiem
chili, a kokos ze szczypta soli. Tak tez jest w tym deserze.

Sticky rice to najpopularniejszy tajski deser i jego nazwe mozna
przettumaczy¢ jako lepki ryz. Poniewaz nie lubie czekolady, a lubie
kokosy i mango, to sticky rice wpasowat si¢ idealnie w moje gusta.
Jest to potaczenie ryzu, stodko-stonego mleka kokosowego i
mango. Mango musi by¢ bardzo dojrzate. Tajowie jedzg tez ten
deser z kawatkami duriana, ktéry smakuje cickawie, ale
niemilosiernie $mierdzi. M6j maz zjadt potowe matego duriana i
pachnial nim (hmm... pachniat?) przed kolejne dwa dni. Smréd
duriana przypomina won mocno zepsutych seréw plesniowych i
jest tak intensywny, ze w Tajlandii na poktad samolotu i do innych
miejsc publicznych nie mozna wnosi¢ broni i durianéw wtasnie.

Do zrobienia sticky rice trzeba kupi¢ ryz kleisty. Jest to specjalny
gatunek azjatyckiego ryzu, ktory charakteryzuje si¢ duza lepkoscia
po ugotowaniu. Dodatkowo Tajowie moczg ryz przed
przygotowaniem deseréw przez co najmniej 8 godzin, zeby
szybciej sie ugotowal. Ryz gotuja na parze - do jego przygotowania
stosujg bambusowe naczynia, ktére naktadaja na garnek z goraca
wodg i gotuja ryz przez okoto 20 minut. Nastepnie sprawnym
ruchem przerzucaja ryz na drugg strone i parujg go jeszcze przez
kolejne 5 minut.

W bardziej wspétezesnym wydaniu ryz przygotowuje sic w rice
cookerach. W' naszych warunkach ryz mozna przygotowal w
garnku do gotowania na parze, wytozonego gaza.

Sk¥adniki (2 porcje):

e ugotowany kleisty ryz - 2 kubki
e 1 kubek mleka kokosowego

e 1/2 kubka biaZego cukru

e 1/2 %yzki soli

e 1 dojrzaze mango

Przygotowanie:

1. Przygotowujemy kleisty ryz - najlepiej gotujac go na parze.
Im dtuzej parujemy ryz, tym staje si¢ bardziej kleisty.

2. Nastegpnie stawiamy rondel na duzy ogien i wlewamy do
niego mleko kokosowe. Dodajemy cukier i s6l. Mieszamy na
duzym ogniu przez 3 minuty i wytaczamy.

3. Do ryzu wlewamy mleko, pozostawiajac 1/4 ilosci do polania
gotowego deseru. Nastepnie widelcem, bardzo doktadnie,
rozgniatamy ryz z mlekiem, przez okoto 5 minut, zeby
potama¢ ziarenka ryzu i by caty deser byt kleisty.

4. Odstawiamy ryz na pét godziny, jeszcze raz mieszamy,
formujemy z ryzu kopczyk na talerzu lub uzywamy matej
foremki do uformowania ksztaltu, polewamy pozostalym
mlekiem kokosowym i ozdabiamy potows obranego i
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