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Suroviny

Porce: 16

- Suroviny

- voda 360 ml

- ocet ryzovy 1 1zice

- maso syrové na sushi 1 baleni
. TFasa morska nori 3 platek

- ryze japonska nishiki 300 ml

- Priloha

- omacka s6jova sushi 10 ml

- wasabi kren 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné

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

Pocet porci: 16

Postup:

Do vrouci vody (bez soli!) ddme ryzi. Pridame lzici octa a varime pod poklickou pul hodiny. Pak ryzi
scedime a nechame vystydnout.

Na specialni bambusovou podlozku (stoji asi 10 K¢, ale muze$ pouzit i alobal) polozime plét fasy nori.
Na néj do vrchni tretiny, asi 1 cm od okraje, naneseme po celé Sitce vrstvu ryze (priprav si k ruce
misku se studenou vodou na oplachovani rukou, protoze ryze se hodné lepi).

Doprostred celého pruhu ryze polozime maso (ve specidlnim baleni jsou krab, sépie, kreveta a losos,
vzdy 4 ks od kazdého druhu), mizes pouzit i jakoukoli ¢erstvou syrovou rybu.

Rasu se surovinami svineme do ruli¢ky, prebyvajici kousky odkrojime.


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

Krajime na asi 1,5-2 cm silné porce, které sklddame na tac. Podavame s pastou wasabi (existuji
ruzné druhy ostrosti) a sGjovou omackou.

Poznamka:

K sushi se hodi japonské vino saké. Podavej je chlazené.



