Doradca
smaku

Sushi FUTOMAKI

PANIMISIOWA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI
algi 4 listki
paluszki krabowe 8 szt
awokado 1/2 szt
wasabi
ryz do sushi 1 szkl
woda 1,5 szkl

ocet ryzowy

tosos wedzony plastry 100 ¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ryz kilkakrotnie ptuczemy i zalewamy 2 szklankami wody (wg przepiséw zalewa sie 1 szklanka, ale
ja dajg wiecej i ryz sie dobrze gotuje i nie przypala). Gotujemy na $rednim ogniu do czasu, az ryz
wciagnie catg wode. Gotowy ryz polewamy 2-3 tyzkami octu ryzowego, mieszamy i pozostawiamy
do przestygniecia.

Na 4/5 listka alg rozktadamy ryz - ja naktadam ,kupke” tyzka, a nastepnie zwilzonymi palcami
rozktadam réwnomiernie (dzieki zwilzeniu palcéw ryz sie nie lepi). W odlegtosSci okoto 3cm od
brzegu smarujemy ryz pastg wasami, a nastepnie uktadamy na pascie paluszki krabowe, paski
tososia oraz awokado pokrojone w plastry. Wolny brzeg alg smarujemy woda, zeby sie zlepit z
reszty ,roladki”. tapiemy za brzeg maty i dociskajgc palcami awokado, lososia i paluszki krabowe,
rolujemy. Odktadamy na bok ,szwem” do dotu i w ten sam sposéb przygotowujemy kolejne
Jroladki”.

Nastepnie za pomoca ostrego, cienkiego i zwilzonego wodg noza odkrawamy poszczegélne porcje.
Podajemy z dobrym sosem sojowym (najlepsze sg te z czerwonymi nakretkami i lejkami z obu
stron).



