Doradca

smaku
Sushi po polsku
NASTKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
nori 5-6 sztuki
ryz 2/3 szklanki
sos stodko-kwasny
wasabi
wedzona makrela 1 sztuka
papryka konserwowa 0k.20-25 paskéw
ocet
ogorki kiszone ok.4 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ryz gotujemy na miekko. Nie musi by¢ specjalny do sushi.

Ugotowany ryz skrapiamy tyzkg octu, zamykamy, zawijamy w np. koc i odstawimy do wystygniecia.
Makrele bardzo doktadnie obrac¢ z osci.

0Ogoérki pokroi¢ w stupki.

Teraz proponuje skorzysta¢ z maty bambusowej, ale jezeli ktos takowej nie posiada,
a ma zdolne paluszki i dtugi néz to tez da rade.

Na mate ktadziemy nori i wyktadamy ryz (mozna go lekko i ostroznie “rozsmarowac").
Ryz smarujemy sosem albo bardzo matg iloscig wasabi.

Nastepnie w odlegtosci ok 4-5 cm od jednej krawedzi, réwnolegle do niej uktadamy
ogorki, papryke i rybe. Zawijamy, delikatnie ale dos¢ ciasno.

Pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Mozna podawac od razu, ale najlepiej smakuje jak sie lekko przegryzie.
W tym celu przed pokrojeniem nalezy zawing¢ w folie aluminiowa i odstawi¢ na 2-3 godziny do lodéwki NIE DLUZE]
NIZ 24H.

Operacja z kocem sprawia, ze dtuzej stygnie i dzieki temu bedzie bardziej miekki
i doktadniej da sie rozprowadzi¢ na nori. Ale jezeli wolimy ryz lekko al” dente
to radze tego nie robic :)






