Susi
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- nishiko ryze 1 ks

- Tasa nori 1 ks

- napln

- ryba 1 ks

- wasabi 1 ks

- zelenina 1 ks

- podle chuti

- sojova omacka 1 ks
- nakladany zazvor 1 ks
- zalivka

. sul 1 1zicka

- ocet 2 1zice

- cukr 1 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Japonsko

Pocet porci: 4

Postup:

Pripravime si specialni ryzi na susi. Vypereme ji ve vodé, dokud z ni tecCe bila voda. Muzete ji taky
nechat 10 minut naloZenou ve vodé. Poté ji dame varit. Az bude voda vrouci, stopnéme si 10 minut.
Ryze se musi varit pod poklickou a nemichat. Jen se ob¢as mrknéme, jestli tam je dost vody, aby se
ryze nepalila. Poté ryzi vypneme a nechdme dalSich 20 minut odstat. Neotvirdme poklicku!


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

Mezitim si pripravime wasabi. Pokud je v prasku, tak ho rozredime troskou vody, zamichdme a
nechame prikryty). Pripravime si i rasy nori, syrovou rybu, nakrajenou zeleninu a drevénou podlozku
z bambusu, pomoci které budeme susi balit.

Rozmichame si ocet, cukr a stl a date zahrat, aby se vSe rozpustilo a nalijeme do ryze. Poradné
zamichame a nechame ryzi vystydnout.

Pripravime si rolovaci dfevénou podlozku. Na to poloZite rasu lesklou stranou dolil. Do poloviny
rozlozime ryzi a umackame, aby drzela. Aby se ryze nelepila na ruce, rozmichdme si trochu octa s
vodou a namécime si do ni ruce. Do pulky ryZe vlozime rybu, zeleninu a potfeme trochou wasabi. S
podlozkou rolujeme, vzdy si podlozku povytahnete a rolujete dal. Nakonec namocenym nozem
nakrajime susi rolku na 8 dilku.

Susi dame na talir a podavame s wasabi, nakladanym zazvorem a sdjovou oméackou.



