Recept na zakladnt ryZzovu kasu (B8 (bai zhou) )

ryZa svojou povahou je neutrdlna, preto ak mate vo vnutri horko tak
ochladi a naopak ak mate chlad tak vas zohreje

vas

kasa (zhou) sa da samozrejme prispdsobovat vasim potrebam a chuti a
to aj pridanim inych obilnin (zaklad by ale vidy mala tvorit z vic¢Sej Casti

biela ryza) a prichuti (sladké i slané prisady)

z pohladu Cinskej mediciny su zalidok a slezina podporované obilninami

¢im dlhSie sa tato kasa vari tym lepsie (min. 2 hodiny)
varte kasu v otvorenom hrnci

na zadiatku nechat zovriet a potom dat na minimalny plamen a nechat

varit ¢o najdlhsie podla potreby (samozrejme ak je to treba tak sa d
voda dopliiat aj pocas varenia)
idealne jest na ranajky
v ¢om je kasa (zhou) taka uzasna?
=  obilniny podporuju zaludok a slezinu
= udrzuje hladinu cukru v krvi
= doda do tela potrebné tekutiny b
= [ahko stravitelna

Takze zdkladny recept na ,bielu kasu” (bai zhou):

pomer biela ryza : voda je 1:30

a

to znamena 1dcl ryZe na 30 dcl (31) vody (moZno sa vam bude zdat, Ze je

to prilis vela vody, ale verte mi, Ze sa ryZa rozvari na kasu)
kasu si uvarte vecer, cez noc nechajte v l'adnicke. Rano si naberte

potrebné mnoistvo kase na vase rafiajky do mensieho hrnca a nechajte

zohriat na plameni min 5-10 minut, aby sa eliminoval chlad v kasi
sposobeny uskladnenim v ladnicke
ochutte si kasu podla svojej chuti:
= nasladko: oriesky, hrozienka, kustovnica (goji), mandle,
arasidy, cerstvé ovocie, kakao, med, sirup, ...
= naslano: Sunka, syr, vajicka, sojova omacka, varena Ci
pecena zelenina, klicky,...

v dalsich PDF vam budeme postupne predkladat mozné recepty zo
starych spisov C¢inskej mediciny ale aj novodobej Cinskej kuchyne.
v pripade, Ze mate svoj oblibeny recept a chcete sa s nim podelit,
popripade mate nejaké dotazy, prosim posielajte maily na
info@inner-alchemy.eu
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