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Ryz japonski Koshihikari ,,Lake 65" 5
i, kg - do sushi
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. Czas wysyiki 24 godziny
o Numer katalogowy 8204563

Opis produktu
00 Ryz japonski Koshihikari ,,Lake 65” 5 kg - do sushi

Koshihikari Lake 65 to wysokiej jakosci japonski ryz krétkoziarnisty, nalezacy do cenionej odmiany Koshihikari (Oryza
sativa). Ryz tej odmiany jest szczegdlnie popularny w kuchni japonskiej i doskonale sprawdza sie do przygotowywania sushi.

Po ugotowaniu Koshihikari charakteryzuje sie miekkim, sprezystym ziarnem oraz naturalna lepkoscia, dzieki ktérej

ryz dobrze sie fgczy, zachowujac jednoczesnie strukture pojedynczych ziaren. To wiasnie odpowiednia kleistos¢ jest jedna z
najwazniejszych cech ryzu wykorzystywanego do sushi.

0000 Koshihikari - ceniona odmiana japonskiego ryzu
Koshihikari jest jedna z najbardziej znanych odmian ryzu uprawianych w Japonii. Ceniona jest za:
e krotkie, petne ziarno,
e delikatng, lekko stodkawg charakterystyke,
¢ miekka i sprezysta strukture po ugotowaniu,
¢ naturalng kleistos¢,

bardzo dobre wtasciwosci do formowania sushi.
Dzieki tym cechom Koshihikari jest szczegdlnie chetnie wybierany przez mitosnikéw tradycyjnej kuchni japonskiej.
00 Idealny ryz do sushi
Lake 65 Koshihikari Swietnie nadaje sie do przygotowania:
00 Maki ¢ Nigiri * Uramaki * Temaki ¢ [J[] Onigiri * [J[] Donburi * Chirashi * Poke

Po odpowiednim ugotowaniu ziarna sg wystarczajaco kleiste, aby sushi zachowato swoja forme, a jednoczesnie pozostaja
wyczuwalne podczas jedzenia.

0000 Jak przygotowac?

Przed gotowaniem ryz nalezy doktadnie przeptuka¢ zimna woda, aby usung¢ nadmiar skrobi z powierzchni ziaren.
Nastepnie ugotowac z odpowiednia iloscig wody i pozostawi¢ na kilka minut pod przykryciem.

Do sushi ugotowany ryz mozna nastepnie doprawi¢ tradycyjng mieszanka octu ryzowego, cukru i soli (sushi-zu).
00 5 kg - idealne opakowanie
Duze opakowanie 5 kg sprawdzi sie zaréwno w domu, jak i w gastronomii:
e restauracjach sushi,
barach japonskich,
cateringu,

firmach przygotowujgcych sushi,
dla oséb regularnie przygotowujacych sushi w domu.

0 Najwazniejsze informacje
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Produkt: Ryz japonski Koshihikari ,Lake 65"
Odmiana: Koshihikari

Typ: ryz krétkoziarnisty

Gatunek: Oryza sativa

Pochodzenie: Japonia

Masa netto: 5 kg

Przeznaczenie: sushi i kuchnia japonska

Koshihikari - naturalna kleistosé, sprezyste ziarno i wlasciwosci idealne do sushi.

Opakowanie: 5 kg

Termin przydatnosci: 31.12.2027

Made in Japan
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