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Zavinutie Maki sushi
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Nigiri sushi s avokadom
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+ lavokddo
« 1porcia omacky Ponzu
« 1platok rias Nori
+ 250 g uvarenej sushiryze
+ 1-2 CL pasty Wasabi
+ Shichimi Togarashi

(jap. zmes korenin, alternativne)
Na 12 ks | priprava cca 15 min.

1. Rozpolte avokado a odstrante z neho
kostku. Olupte avokado a nakrdjajte
duzinu na 24 platkov. Potrite platky
avokada trochou omacky Ponzu a
zvySok omacky nalejte do misiek na
dip.

2. NoZnicami nastrihajte platok rias
Nori na dvandst rovnako velkych
pasikov s rozmermi cca 1,5 cm x
12 cm. Vo formickdach vytvarujte
z ryZe dvandast kvadrikov na Nigiri
sushi (otoc¢te na druh stranu).

3. Na kazdy ryZovy kvadrik pridajte
maly hraSok pasty Wasabi a rozotrite
ju. Na fu ulozte 2 platky avokada
a dochutte Stipkou zmesi korenin
Shichimi Togarashi (podla chuti) .

4, Zavinte ryzu a avokado do péasika
z rias Nori, koniec pdsika na spoji
zlahka zatlacte a kratko podrzte.
Pasik z rias Nori sa za par sekund
prilepi sdm. Ak nie: na zlepenie spoja
pouzite zrnko ryZe. NaaranZujte
misky na dip s omackou Ponzu
a avokadové Nigiri sushi.
Nekrajajte na podloZke a nepouzi-
% vajte Ziadne Spicaté a ostré pred-
mety.

Maki sushi s lososom

+ 200 g filiet z lososa

« 2 platky rias Nori

« 300 g uvarenej sushi ryz

+ 1-2 CL pasty Wasabi

+ studena octova voda

Na 24 ks | priprava cca 15 min.

1. Nakrdjajte rybie filety na 4 pasy

s diZkou takmer 20 c¢m a hribkou
1cm. Prepolte noZnicami platky
rias Nori. Namocte si ruky do octovej
vody a straste prebytocnu vodu.

2. UloZte pol platku rias Nori na pod-
loZku na pripravu sushi dlhSou
stranou nadol. VIhkymi rukami nan
uloZte vrstvu zo 75 g sushi ryZe, na
dihSej strane hore pritom nechajte
volny okraj Siroky cca 1,5 cm. Vedla
volného okraja nechajte trochu
vy$Siu vrstvu ryZe ako na zvysku
pldtku rias Nori. V spodnej tretine
ryzovej plochy natrite sprava dolava
pds z pasty Wasabi (1/2 CL).

Ulozte nan pas z rybej filety.

3. Zavinte platok rias Nori s ryZou a
rybou pomocou podlozky na pripravu
sushi do rolky, rolujte smerom od
tela. Pocas zavijania rolku jemne
stlacte podloZkou na pripravu sushi
a ndsledne ju Uplne zaviite. Vyberte
rolku, uloZte ju na podloZku na kra-
janie spojom nadol a ostrym noZom
ju nakréjajte na Sest klskov.

Po kazdom reze otrite ¢epel vlihkou
handrou. Dal3ie tri rolky zavifite
a nakrajajte rovnakym spdsobom.

Sushiryza

Sushi ryZa je gulatozrnnd ryza z Japon-

ska alebo Kérey, medzi¢asom aj z Kali-

fornie, ktord sa velmi Specificky lepf.

Iné druhy ryZe sa na sushi nehodia.

« 350 g azijskej, lepivej ryZe na sushi

+ 600 ml vody

« 100 ml ryZového octu, jemny

* 1PL cukru

« 1CL soli

Priprava cca 20 min. | odleZanie 1 hod.

NajddlezitejSim ukonom pri priprave

sushiryze je umytie ryze, ktord tak ziska

tie spravne lepivé vlastnosti!

1. Nasypte ryZu do misky, naplite do
nej Cisty, studenud vodu a premiesajte
Vv nej ryZu rukami.
Vylejte zakalenu vodu a znovu
naplite Cistd. Tento Ukon opakujte,
kym voda nezostane Cistd. Nechajte
ryzu dobre odkvapkat v sitku.

2. Privedte ryZu vo vode vo velkom
hrnci do varu a varte ju na najniz-
Som stupni prikrytu pokrievkou
15-20 minut.

3. Odstrante hrniec z varnej dosky,
vlozte medzi hrniec a pokrievku
kuchynsku utierku a nechajte ryZu
zvacSovat svoj objem dalSich
10 mindt.

4. Zohrievajte v hrnci ocot, sol' a cukor,
kym sa vSetky ingrediencie neroz-
pustia.

5. Nasypte ryZu do velkej misy,
pokropte ju octovou zmesou
a premiesajte ju lyZicou na ryZu
pohybmi pripominajlcimi rezanie
(ryZu nemiesajte a nemieste prilis
intenzivne, aby sa ryZa prili$ nele-
pila). Nechajte ju vychladnut.

Tip: Na formovanie ryZe rukami zmie-

$ajte v miske na prsty studend vodu

a par kvapiek ryZového octu. Namocte

si v nej ruky, otraste prebyto¢nud vodu

a nasledne formujte ryzu.

Omacka Ponzu

Oméacku Ponzu si modZete kupit ako

hotovy produkt v zijskych restaura-

cidch alebo si ju mdzete pripravit sami.

Vlastnd omacka vam v chladnicke vydrzi

aj 4 tyzdne.

Na pripravu omacky Ponzu existuje

mnoho roéznych receptov.

My sme pre vas nasli jeden celkom

jednoduchy.

« 100 ml séjovej omacky

« 50 ml vina Mirin (alebo iného
ryzového vina)

+ 100 ml citrénovej $tavy

+ 2 PL praSkového cukru

> Povarte v hrnci krdtko vino Mirin

alebo iné ryZové vino. Nechajte ho
vychladnut a pridajte ostatné
prisady.

Recepty na sushi:
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