r
Ryzovar
pro mikrovinnou troubu
(cs> Navod k obsluze a tipy na recepty

Vazeni zakaznici,

tento novy ryZovar je vhodny pro vafeni ryZe a celé fady jinych druhu obilovin,
jako je kuskus, pSenice, je€men, oves atd.

Vysoky okraj vika zabrafuje prevareni ryze.

RyZi mUzZete v ryZovaru pFipravovat a také podavat.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit k Vasi spokojenosti
a pfejeme Vam dobrou chut!

Vvas tym Tchibo

Dulezité pokyny

* RyZovar je vhodny k pouzivani pfi teplotach od -20 do +180 °C.

* RyZovar pred prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZiti umyjte horkou vodou
s trochou prostredku na myti nddobi.
NepouZzivejte ostré Cistici prostfedky ani $pi¢até prfedméty.

* RyZovar je vhodny do myc¢ky. Nepokladejte jej v8ak pfimo nad topnd télesa
uvnitf mycky.
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« RyZovar nikdy nepouZivejte bez vody. V nddobé musi byt vzdy trocha vody,
aby se ryZovar neprehrival.

« Pokud pouzivate ryZovar opakované za sebou, nechte jej mezitim vychladnout,
aby se neprehFal.

« Pri vareni postupujte opatrné. Pfi vyjimani ryzovaru z mikrovinné trouby
nebo otevirani vika pouZivejte vZdy kuchynské rukavice nebo chiapky.
Ridte se také doporucenimi vyrobce Vasi mikrovinné trouby.

« V ryzovaru nekrajejte Zadné pokrmy ani v ném nepouZzivejte zadné ostré
predméty. RyZovar se tim poskodi.

* Nepokladejte ryZovar na otevieny ohen, na plotynky spordku, na dno pecici
trouby ani na jiné zdroje tepla.

Pouziti

Udaje o mnoZstvi ryZe, obilovin, vody a dobé& vafeni najdete v tabulce na
zadni strané ndvodu.

Méjte prosim na paméti, Ze uvedené ¢asy a stupné vykonu jsou priblizné
Udaje, které se mohou lisit podle mikrovinné trouby. Pokud experimentu-
jete s druhy ryzZe a obilovin a jejich mnoZstvim, pfizplsobte dobu vareni.

1. Do nddoby dejte ryZi s vodou, nasadte viko a umistéte ryZovar do mikrovinné
trouby.

2. Nastavte 800 - 900 wattd a mikrovinnou troubu zapnéte.



3. Po skonceni doby vareni vyjméte ryZzovar z mikrovinné trouby pomoci
kuchynskych rukavic. Opatrné sejméte viko.

4. Ryzi promichejte a pfed podavanim nechte nékolik minut odstat.

5. Po vafeni ryZi podle chuti okorerite a dochutte, napf. soli, pepfem, olejem
nebo bylinkami.

* Pro vétsi rozmanitost na taliti Ize také pred varenim nebo béhem néj
priddvat dalsi prisady. Vhodna je pfedevsim na kostic¢ky nakrdjena zele-
nina, jako je napt. paprika, kterd se varfi zéroven v pafe, nebo pasirovana
rajcata, kterd v kombinaci se stfedomorskymi bylinkami vytvareji vynika-
jici raj¢atovou ryzi jako pfilohu k masu a ostatnim pokrmam.

Pri pridavani tekutych prisad (raj¢atové omacky nebo zeleninového pyré)
snizte mnoZstvi vody, aby vysledny pokrm nebyl pfili$ tekuty a ryze
mohla absorbovat pridanou tekutinu.

* Vzhledem k velkému poctu druh ryZe doporucujeme b&hem vareni
kontrolovat mnoZstvi vody, protoze skute¢na spotfeba vody se mdze
nepatrné od Gdajd v receptu lisit.

Ryze musi byt stdle vihka. V pfipadé potfeby postupné dolivejte vzdy
malé mnoZzstvi vody.

« Obecné by se méla v mikrovinné troubé pripravovat spiSe bilg, tedy
loupana ryze, jako je naptiklad ryZe basmati nebo jasminova ryZze.
Celozrnnd ryze se sice miZe v mikrovinné troubé také pripravovat, ale
v z4vislosti na strukture potraviny se doba vareni zna¢né prodluZuje.



1 osoba 2 osoby 3 osoby 4 osoby

60g 120 g 180 ¢ 240¢
ryze basmati 250 ml 300 ml 400 ml 500 ml
jasminova 11 minut 11 minut 12 minut 12 minut
ryze*
kratkozrnna 250 ml 300 ml 400 ml 500 ml
ryze 12 minut 12 minut 13 minut 13 minut
kulatozrnna
ryze
sushiryze** 250 ml 300 ml 350 ml 400 ml
12 minut 12 minut 14 minut 14 minut
ovesk** 250 ml 350 ml 450 ml 550 ml
4 minuty 4 minuty 4 minuty 4 minuty
guinoa 250 ml 300 ml 350 ml 400 ml
10 minut 1 minut 12 minut 13 minut

* K jasminové nebo vonné ryZi mdzete na podporu aroma pridat b&hem varen{
jasminovy Caj (tekuty nebo v podobé ajovych kvéta).
Po vyjmuti z mikrovinné trouby Ize pro dosazeni exotické chuti Indie pridat
do pokrmu hrst rozinek.

** Sushi ryzi po vareni v mikrovinné troubé zpracuje déle podle receptu.
Popr. promichejte s octem.

***Qves po vyjmuti z mikrovinné trouby smichejte podle chuti s trochou mléka,
skofice a cukru, a vytvorite tak chutnou ovesnou kasi k snidani.
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