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Sushi wiasnej roboty z warzywami i
— omietem

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

[l 70 min . tatwy . 4 porcje

. Skiadniki: ryz do sushi - 1 szklanka imbir marynowany - 1 stoik
woda - 1i 1/5 szklanka awokado - 1/4 szt.
ocet ryzowy - 50 ml por biata czes¢ - 10 cm
cukier - 1 tyzka ogoérek - 1/2 szt.
SOl - do smaku serek $mietankowy - 3 tyzeczka
arkusze nori - 1 opakowanie jajko -

wasabi - 1 szt.

. Dodatkowe info: Omlet usmazytam z jednego roztrzepanego jaja z matg iloécig oleju.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotuj sktadniki na sushi. Mate
bambusowa do zwijania i dobry néz.

KROK 2: Wyptukaj ryz poniewaz zawiera duzo
skrobi. Wazne aby robi¢ to zimng woda. Mozna
przeciera¢ delikatnie ziarenka ryzu miedzy
palcami. Robimy tak trzy cztery razy, do
momentu kiedy woda z ptukania przestanie by¢
metna. Tak umyte ziarna zalewamy wodg

i moczymy je 10 minut. Wylewamy ponownie
wode i dodajemy juz wtasciwg proporcje czyli
11 1/5 szklanki wody. Nie solimy. Nastepnie
wstawiamy przykryty pokrywkag garnek na palnik
(do momentu zagotowania sie wody minie ok
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6 minut) i gotujemy teraz 2 minuty od momentu
zagotowania wody. Nie odrywamy pokrywki do
konca procesu gotowania. Nastepnie
pozostawiamy na najmniejszym palniku lub
kuchenki elektrycznej na 8-10 min. Po zdjeciu

z palnika najlepiej jest odstawic¢ garnek w zimne
miejsce lub na zimny kamien na 15 min.

i jeszcze nie zdejmujemy pokrywki. Po
ostygnieciu wysypujemy ryz do ptaskiego
naczynia i zalewamy zaprawg (ocet + cukier

+ s6l) uzyskac shari. Lekko podgrzewamy do
rozpuszczenia cukru. Takag zaprawg zalewamy
po wierzchu ostudzony ryz i delikatnie mieszamy
aby ptyn rozprowadzi¢ w catej porcji ryzu.
Przykrywamy wilgotng Sciereczka i odstawiamy
na ok 15 min. Po tym czasie mieszamy
delikatnie tak aby nie pokruszy¢ ziaren

i przykryte odstawiamy na jeszcze 5-10 min.

KROK 3: Teraz pora na to co chcemy mie¢

w Srodku.

U mnie: awokado, pora, ogorek oraz omlet.
Wszystko nalezy pocig¢ w drobne paseczki,
Dobrze jest cigé na stupki o dtugosci rownej
szerokosci dtoni, czterech palcéw. Dodatkowo
dodatam wasabi, satate oraz serek
Smietankowy.

KROK 4: Na bambusowej macie (makisu)
ktadziemy nori, czyli wodorosty i rozprowadzamy
ryz rownomiernie na catej szerokosci wodorostu.
W gérnej czesci pozostawiamy ok 2 cm arkusza
bez ryzu aby po zwinieciu zakleié rolke. Ryz
uktadamy tak aby na obrzezach powstata
delikatnie wyzsza ramka. Uktadajgc ryz
moczymy dtonie aby unikng¢ przyklejania ryzu
do rak. Na ryz w $rodkowej czesci uktadamy
kolejno satate, serek pokrojone warzywa i omlet.
Przy pomocy bambusowej maty zwijamy rolke.
Przed koncem zwijania moczymy niepokryty
ryzem koniec wodorostu wodg i dokrecamy do
przyklejenia.

KROK 5: Tak uformowang rolke tniemy na
krazki. Podajemy z sosem sojowym, wasabi
oraz marynowanym imbirem.
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