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. Warto wiedzie¢: [l o min . . 4 porcje
. Skiadniki: ugotowany ryz so sushi - 3 olej do smazenia - 2 tyzka
szklanka czarny sezam - 4 tyzka
nori - 4 szt. serek - 1 opakowanie
toso$ surowy lub wedzony - 1009 \y5sapi - 2 lyzeczka
ogorek - 1 szt. imbir marynowany - 1 opakowanie
jajko - 1 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do przygotowania uramaki czyli sushi odwrdéconego przygotuj najpierw ryz. Kiedy ryz
bedzie dochodzit z roztrzepanego jajka usmaz omlet, tososia (filet bez skéry) lekko obsmaz z kazde;
strony ( moze byc tez surowy, jesli jest bardzo swiezy lub wedzony) a nastepnie pokréj na 1 cm
paski.

Na bambusowej macie ktadziemy folie spozywcza tej samej wielkosci co mata. Na folii uktadamy nori
i na catej jego powierzchni wilgotnymi rekami ( postaw miseczke z wodg obok stanowiska pracy, aby
méc za kazdym razem zwilzaé palce) robimy warstwe ryzu, nastepnie odwracamy nori tak , aby ryz
znalazt sie pod spodem. Na nori w §rodkowej czesci smarujemy niewielka iloScig wasabi i serka,
teraz uktadamy kolejno smazonego tososia, pokrojonego w cienkie paski ogérka, kawatki awokado

i pociety na cienkie paski omlet. Przy pomocy bambusowej maty zwijamy i dociskamy rolke. Na duzy
talerz w miare rownomiernie rozsypujemy podprazony czarny sezam. Obtaczamy catg rolke

w sezamie. To samo wykonujemy z pozostatymi arkuszami nori. Kroimy na 2 -3 cm kawatki.
Podajemy z sosem sojowym, wasabi oraz marynowanym imbirem.
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