I AP E=F  Gohan no takikata. -Riisin keittaminen japanilaisella tavalla.

Tarkedta on mitata riisi ja vetta tarkasti. Riisia keitetdan koko ajan kannen alla.

Kattilaksi mita paksumpi on parempi. Keramiikkapata on myds hyva.

* Muista, riisin kohousta. Kayta tarpeeksi iso kattila riisin maarasta.

Liedesta pitaa saada suuri teho.

Riisia on hyvaa jattda seisomaan vedessa ennen keittamista.

Japanissa syodaan lyhytjyvaisia riisia. Puuroriisi kdy hyvin. Sushi-riisitkin toki hyvia, mutta miksei oteta
edullisempi vaihtoehto.

1. Ensin pestaan riisia hyvin. Mittaa haluamasi maara riisi ja laita kulhoon.

Pese riisi vedella kasilla kevyesti sekoittaen. Vaihda pesuvesi muutama kertaa.

Pese vaihtamalla pesuvettd kunnes pesuvedesuta tulee melkein kirkas ja riisin jyvista tulevat
puolikirkas. (yleensa 3-5 kertaa veden vaihtoa).

Viimeisella pesukerralla kaada pesuvedet huolellisesti pois, ettei pesuvesi jaa kulhoon. On hyvaa
kayttaa siivilaa.

2. Laita pesettu riisi kattilaan. Mittaa vetta ja lisaa kattilaan.
Veden maara on yleensa riisin maara plus 20%.
Eli jos keitat 3dl riisid, veden maara on 3dl plus 0.60dl, yhteensa 3.60d|

*Jos keitat riisida sushin tekoa varten, riisi on hyva olla hieman kovempi, jotta riisi imee etikkaa
paremmin. Silloin veden maara vahan vahennetaan.
Sushin riisille sopiva veden maara on riisin maara plus 10-15%.

3. Jata riisi seisomaan vedessa 30-60 minuutiksi kannen alla.
Jos olet erittdin kiireinen, jata 10-15min tai vaikka ilman seisomistakin kuitenkin onnistuu.
*Riisid voi pesta vaikka jo edellisena iltana ja voi jattaa veteen yon ylikin.

4. Laita kansi paalle ja keita riisia aluksi suuremmalla [ammolla kunnes se kiehuu. Kayta suuremman
tehon lietta.

On hyvaa laittaa kattilan kannen paalle jotakin paino, esim. keramiikkakulho, ellei vesi haihutuisi niin
paljon ilmaan.

Riisi kiehuu aika nopeasti 5-10 minuutissa. Naet ja kuulet kun se kiehuu. Koko kattilan pidaa kayda
kerran tdysin kiehumassa. Ald pelkda ylikiehumistid. Kannen vilistd tulee ulos héylya ja kuplia. Se
kuuluu asiaan, kun riisia keitetaan kattilalla

Alkaa ottako koskaan kantta pois tdssa vaiheessa.

5. Kun riisi on kiehunut, Kdanna lampo hljelleen pienimmille tohelle (teho 1) ja keitd vield 5 minuuttia.
Kaanna 13mpo pois paalta. Ala ota vield kantta. Odota vield noin 10 minuutiksi kunnes riisi hautuu.

Sitten riisisi on valmis ja vihdoinkin saat avata kannen!

Valmiina riisin pitda olla tdhmedna ja pehmedna. Kattilaan ei jaa yhtd ylimaaraista vetta eika riisin
jyville jaa yhta kovaa osaa.

Pohjalle voi tulla vahan ruskeaksi palaneen osa, mutta se ei haittaa.

Se on japanilaisille herkkupala, "okoge".

Mutta sushin tekemiseen tdma "okoge" ei sovi.

Sushille kaytat vain normaalit valkoiset osat. Syo "okoge" erikseen.

Jos sinulla on painekattila kdytdssa, se on yksi paras valine riisin keittamiseen japanilaisella tavalla.
Jos keitat riisid painekattilalla, veden maard on sama kuin riisin maara. Koska painekattilasta vesi ei
haihdu ilmaan.



Hoylya ja kupulia saa tulla kannesta ulos alla olevien kuvien tavalla.




