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Koji (Cti kodzi) ryze je kulatozrnna ryze, ktera byla uvarena v pate, nao¢kovana kulturni jedlou
plisni Aspergillus oryzae (kropidlak ryzovy) a po 2 dnech inkubace ususena. Tim byla plisen
deaktivovana a ryze od plisné ziskala velké mnozstvi travicich enzym, diky kterym lze
rozkladat skroby na cukry, bilkoviny na jednoduché aminokyseliny a tuky na jednoduché
mastné kyseliny.

Susena kodzi ryZze vydrzi v suchém stavu neomezené dlouho, skladujte v suchu. Pro delsi
uloZeni mtZete pfesypat do sklenice s vickem, do d6zy s klipovym tésnicim vikem nebo do dézy
s odsavanim vzduchu.

Pro inspiraci nasleduji tfi zakladni recepty, ve kterych tuto ryZi upotfebite.

SLANA KODZI (SHIO K0JI)

Nejjednodussi zplisob, jak pouzit kodzZi ryzi, je smichat ji se soli a s vodou a vyrobit z ni tekutou
kasicku, kterd postupné zraje diky laktobacilim. Takova se pouziva na pfinos umami chuti do
omacek ¢i na marinovani kousk masa ¢i zeleniny pfed smazenim a pe¢enim — krasné se pak
vypéka zlatava kirka.

Na pripravu postaci jednoduchy postup: smichejte 1:2 suSenou ryzi kodZi s vodou a na celkovou
hmotnost pfisypte 15 % soli (ano, ma to byt hodné slané). V pfipadé 250 g kodzi to znamend 500
g vody a 112 g soli. Promichejte, uzaviete do sklenice bez pfistupu vzduchu a nechte den ¢i dva
rozmocit. Kdyz ryZe nasakne vodu a zmékne, rozmixujte ji na hladkou kasi ty¢ovym mixérem,
znovu uzaviete do sklenice bez pfistupu vzduchu a prabézné pouzivejte.

Pfed pecenim tfeba ryb nebo zeleniny potravinu potfete touto pastou a nékolik desitek minut
nechte plisobit (nebo hodinu nebo pies noc). Poté pfebytecnou pastu setfete a mtzete jidlo
opékat. Pouzitou pastu nevracejte do své sklenice, ale pouzijte ji tfeba do pfisti polévky ¢i
omacky. VSe obsahuje chut a tu je Skoda vyhazovat!

Dalsi tipy na pouziti urcité ziskate vyhledanim hesla ,shio koji“ pomoci Google.

SUCHE STARENI MASA PRED GRILOVANIM



Pokud mate Cerstvé maso, které byste chtéli grilovat, ale neni vyzralé od feznika, miiZzete vyuzit
enzymy z koji ryZe k suchému stafeni.

1. RyZi rozemelte na prasek, maso jim bohaté posypte, zabalte do pec¢iciho papiru a v chladu (1-2
°C) nechte nasucho libovolny pocet hodin aZ dnt zrat.

2. Pred tepelnou Upravu odstrante co nejvic ryzového prasku, aby se pfi peceni nepalil, nechte
maso ohfat na pokojovou teplotu a pfipravte si gril.

3. Stejné jako pfi pfipravé jinych steakli maso nesolte ani nekoferite, pouze potiete trochou oleje
a vloZte na pekelné rozpaleny gril. Opékejte z kazdé strany 1 minutu.

4. Posléze presurite do chladnéjsi a kryté zény grilu, kde maso dovedte na pozadovanou vnitini
teplotu (zpravidla 55-60 °C), kterou kontrolujete teplomérem se zapichovaci sondou. Pozor,
dribeZ musite obecné upravovat nad 70 °C kvili riziku salmonely.

5. Pfed krajenim nechte jakékoliv steakové maso 10 minut odpoc¢inout.

6. Omacky pripravujte zvlast.

MIS0

Nejlépe se sladovana ryze hodi na vyrobu miso pasty, coZ je smés praveé kodzi, kase z néjaké
uvarené lusténiny a soli. Enzymy vyprodukované piedem plisni Aspergillus oryzae pak
pomaloucku rozbijeji $krob na cukr a bilkoviny na aminokyseliny, takZe po mésicich zrani se
chut zazra¢né proméni. Druhli miso past je spousta, da se pouzit jakakoliv lusténina — sdja,
hrasek, fazole, cizrna. Nékdy se pridavaji i ofechy ¢i houby. Vysledna chut je sladko-slang, plna
umami, pasta se pouziva vSude tam, kde byste pouzili zeleninovy ¢i masovy vyvar, vyborné si
rozumi s tuky (maslo, arasidové maslo, tahini) jako emulze do téstovin.

SLADKE SVETLE MISO

Pokud do miso pasty nalozite vice sladované ryze a méné lusténin, bude zrani probihat docela
rychle (za tfi mésice se muzete tésit), pasta bude vyrazné sladka, svétla a bude vonét trochu po
kvasnicich. Budete potiebovat:

- 400 g zlutého hrachu ptleného v suchém stavu,

- 500 g suSené kodzi ryze,

- 100 g vody na namoceni kodzi,

- 50 g soli a néco na posyp,

- sklenici odpovidajici velikosti, pasty bude asi litr.

Hrasek namocte na ptl dne do dvojnasobného objemu studené vody. Poté ho slijte a ptl hodiny
varte, az je uplné mékky a jde snadno rozmacknout mezi prsty. Po uvareni slijte pres cednik
vodu, kterou si schovejte, a jesté horky hrasek rozmackejte mackadlem na brambory, popfipadé
umelte v mlynku nahrubo. NezkousSejte to rotacnim robotem nebo ty¢ovym mixérem, to moc



nefunguje, kase se nepromichad a jen se odstfedivou silou nalepi na stény nadoby. Vysledna kase
by méla byt jakasi polohrubg, klidné se ¢tvrtkami a plilkami zrn.

Susenou kodzZi ryZi se pokuste néjak rozemlit nebo nadrtit, sice to neni nutné, ale 1épe se pak
rozprostie do pasty a bude uc¢innéji rozkladat. Pfidejte k ryZi vodu (20 % hmotnosti) a nechte
aspon trochu nasaknout.

Kdyz lusténinova kase vystydne, vmichejte stl a navlh¢enou kodzZi s vodou. Pracujte

v dostate¢né velké nadobé, at se pékné vejdete, a michejte rukama. Je to velmi pfijemnad prace.
Uroven vlhkosti by méla pfipominat pisek na stavéni hradd — kdyZ zmacknete smés silou

v pésti, neméla by z ni kapat voda. Kdyz pést oteviete, méla by zmacknutd smés drzet tvar, ktery
by mél jit rozlomit. JelikozZ je ryZe suchd a je ji ve smési hodné, tak néjakou tekutinu vypije, je
mozZné, Ze jesté 3-4 dl vody z vareni spolkne.

Vylijte vodu, se kterou jste sterilizovali nadobu na nakladani. Do nadoby vsypte na dno trochu
soli a rozprostiete ji po dné. Poté zaCnéte vkladat ve vrstvach smeés, ze které vymackavejte prsty
peclivé vSechen vzduch. Méli byste tvorit kompaktni hmotu bez bublinek. Jakmile mate
vSechno naloZeno, nasypte na povrch jesté vrstvicku soli (sta¢i 1-2 mm), naddobu bud uzaviete
vickem nebo pietdhnéte potravinovou f6lii s gumickou, a dejte pii pokojové teploté do temna.

Za tfi mésice bude sladka pasta pripravena.

Pokud pasta bubl3, tvofi se v ni kapsy CO,, je citit vyrazné alkoholem a posléze acetonem, pak
byla smés moc mokra a moc v teple, takZe se za pomoci kvasinek vydala spiSe alkoholovym
kvaSenim. Neni to na zavadu, 1ze ji snist i tak, jde jen o to, jak vam chutna. Na vafeni bude hodit
vzdy.

Pokud se na pasté objevi louzicka stavy, sbirejte ji a pouzZivejte do vareni. V louzZi¢kach se rada
uchytava plisen nebo kvasinkova mazdra — zpozorujete-li prvni ostrivky, seberte je, vrchni
vrstvu pasty sesSkrabnéte, opét zasolte a nechte zrat dal.

SLANE CERVENE MISO

Cervené miso ma vétsi podil lusténiny, tudiz bilkovin, a po dlouhém zrani chutna jako séjova
omacka. Cervenou, hnédou aZ éernou barvu zptsobuji bilkoviny rozkladajici se na lahodné
aminokyseliny.

Na ¢ervené miso budete potfebovat:

- 500 g suché cizrny nebo sdji,
- 500 g suché kodzi,



- 100 g vody na namoceni kodZi,
- 100 g solj,
- sklenici odpovidajici velikosti, pasty bude asi litr.

Postup je stejny jako vyse. Cizrnu je potfeba macet 10 a vice hodin a uvafrit do mékka, coz
znamena, Ze zrnko pujde snadno rozmacknout mezi prsty. V tlakovém hrnci bude lusténina
meékka do pll hodiny, pfi atmosférickém tlaku to bude podstatné déle. Lusténinu rozmackejte
mackadlem nebo umelte v masomlynku nahrubo.

Susenou kodZi ryZi se pokuste néjak rozemlit nebo nadrtit, sice to neni nutné, ale 1épe se pak
rozprostie do pasty a bude uc¢innéji rozkladat. Pfidejte k ryZi vodu (20 % hmotnosti) a nechte
aspon trochu nasdknout.

Pri michani pasty nepfilévejte moc vody. I pfi nejsilnéjSim zmacknuti smési v pésti by neméla

vykapavat voda, ale zaroven by se neméla smés vyloZené drobit. Pastu natlacte do sklenice tak,
abyste vymackali vSechen vzduch a nevznikaly vzduchové kapsy. Spravné byste méli sklenici

naplnit az témér po okraj, na povrch nasypte tenkou vrstvu soli. Sklenici uzaviete vickem nebo
pretahnéte fresh folii a tu zajistéte gumickou.

Soli je zameérneé vice, aby byla pasta odolnéjsi pfi dlouhém zrani. Pastu umistéte klidné nékam
do prijemného tepla, naptiklad do skiinky kuchynské linky a nechte zrat 12-18 mésict. Pribézné
kontrolujte na pfitomnost plisni na povrchu. Ostravky bilé plisné ve slanych louzickach nevadi:
odstrarite je i s tenkou vrstvou pasty, obsah vyklopte, nddobu vymyjte, miso vratte a povrch
znovu zasolte. Spatné je, kdyz plisné opanuji cely prostor a kapsy uvnitf hmoty. Tehdy je na vas,
jak moc se obavate plisnovych kontaminantd, vétsinou se silné zasazené fermenty vyhazuji.

Barva se bude vyvijet pfi zrani od okrové zluté, pfes medovou, aZ do ¢ervenych a hnédych tont.



