Sushi

Kategorie: Chutovky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- avokado 1 ks

- vyhonky chrestu 1 ks
- krab 1 ks

- losos 100 g

. ruzovy ocet 4 1zice

- okurka 1 ks

. Tasy nori 2 platek

- krabi ty¢inky 100 g

- wasabi 7 lzice

- kaviar 3 lzice

- ryze 350 g

- japonské redkvicky 300 g
- s6ja 100 ml

- tundk 100 g

- zazvor 100 g

Doba pripravy: 30 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Bez vareni - napr. u salati
Zemé: Japonsko

Pocet porci: 4

Postup:

Ryzi na susi dokonale proplachnéte. Voda po poslednim oplachovani by méla byt Gplné Cista.
Pripravte ji podle ndvodu na obalu, nejlépe v ryzovaru. Do uvarené ryze pridejte japonsky ocet na


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

susi a promichejte.

Na klasické maki susi si na pracovni plochu polozte bambusovou podlozku, na ni dejte rozpuleny
arch rasy nori a skoro po celé plose pretlacte vrstvu uvarené ryze; volny nechte asi centimetrovy
pruh na dlouhé strané.

Doprostred poloZte podlouhly Spali¢ek lososa, k nému se hodi avokado nebo okurka. Skvéla je napln
ze syrového tundka a chrestu nebo z krabich tycinek s japonskou redkvi. Vyrobte alespon dvé riizné
rolky podle své chuti a tak, aby susi bylo krasné barevné.

Pomoci bambusové podlozky susi co nejpevnéji zarolujte; volny prouzek rasy lehce navlhcete vodou.
Carovat muzete i s nozem. Dvé az tii rolky dejte vedle sebe a nakrdjejte je na kousky. Jednu stranu
rolky muzete primacknout tak, aby mél valecek tvar kapky. Z nakréjenych kouski pak vyskladejte
treba kyticku.

Na obracené maki susi, neboli kalifornské susi, si bambusovou podlozku potdahnéte potravinarskou
folii. Na ni polozte rasu a naneste silnéjsi vrstvu ryze. na ryzi rozprostrete vrstvu kaviaru z létajicich
ryb obarveného wasabi. Stejné dobre vypadaji i sezamova seminka nebo tenké platky lososa ¢i
tundka. Pak rasu s ryzi i kavidrem otocte tak, aby byla rasa navrchu a kaviar nyni lezel na podlozce s
folii.

Nahoru na rasu dejte trochu wasabi, kousky ryby, avokada, ¢i okurky. Klasicky zarolujte pomoci
podlozky. Rasa i s néplni bude uvnitt, ozdobend ryze vytvori krasny obal a talit se susi bude
lakavéjsi. Uhledné nakrajejte na kousky.



