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Sushi KETO

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: lunchbox, przystawki i przekaski

[l 25 min . tatwy . 4 porcje
. Skiadniki: nalesniki keto - tortille - 4 szt. mango niedojrzate (jeszcze

awokado - 1 szt. zielone) starte na tarce - 4 tyzka

serek kanapkowy np. $mietankowy Ptaty nori do sushi - 4 szt.
-4 tyzka sOl - - do smaku

rukola lub inna zielenina - 4 gar§¢  pieprz - - do smaku
papryka stodka lub ostra (w ptatki chili - - do smaku

uznania) - 1 szt. sos sojowy tamari (opcjonalnie) - -
ogorek - 1/2 szt. troche

toso$ - 100 g

. Dodatkowe info: Takie kawatki Keto sushi mozemy spakowaé do lunchboxu, wytozy¢

na przyjeciu. Jeden z nalesnikow podczas zwijania chciat sie rozpas¢
stad pomyst aby zawingé dodatkowo w ptaty nori, co ostatecznie
smakowo i wizualnie wyszto bardzo dobrze. Podobata mi sie rowniez
idea takiego rozdzielenia kazdej porcji w papilotkach. Sktadniki tez
mozemy zamienia¢ na inne, cho¢ ta kompozycja byta bardzo trafiona.
Przepis na zielone nalesniki znajdziesz na moim profilu.
Nale$niki KETO

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy wszystkie sktadniki sushi. Warzywa i owoce myjemy, obieramy ze skorki,
pozbawiamy pestek i kroimy w paski (lub $cieramy na tarce o grubych oczkach) jesli to mozliwe, aby
tatwo byto uktadac produkty na placku.

KROK 2: Na desce uktadamy ptat nori, lekko
moczymy woda na gérze. Ktadziemy na niego
nasz keto naleénik i smarujemy go serkiem.
Posypujemy lekko ptatkami chili i ewentualnie
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lekko solimy i pieprzymy.

KROK 3: Nastepnie pasami uktadamy na serku
sktadniki, w jakiej chcemy kolejnosci. Na gorze
zostawiamy troche wolnego miejsca aby skleit
sie nam brzeg.

KROK 4: Zwijamy w rulon, najciasniej jak sie
uda i kroimy ostrym nozem na grube plastry.

KROK 5: Gdy nie klejag sie zbyt mocno kawatki, mozemy je pojedynczo powktadac do papilotek
i utozy¢ na desce lub talerzu. Tuz przed podaniem mozemy pola¢ na kazdy kawatek odrobinke sosu
tamari lub innego ktéry lubimy.

Smacznego!

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/sushi-keto


http://www.tcpdf.org

