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Maki sushi

Na maki sushi budete potrebovat (4 rolky):

300 g ryze na sushi

375 ml studenej vody
30 g ryzového octu

25 g krystalového cukru
10 g soli

riasy nori

Saldtovu uhorku
Cerstvého lososa (uréeného na surovi konzumaciu)
séjovu omacku

wasabi

nakladany ruzovy zazvor

A TAKTO NA TO:

RyZu poriadne premyte v studenej vode a nechajte 10 minit namocenu vo vode. Scedte ju a nasypte do ryZovaru. Zarovnanu ryzu zalejte
vodou. Pred varenim ryZu nesolte. Prikryte veko ryZovaru a varte 15 minut. Po uvareni veko nechajte este desat minut zavreté.

Medzi tym pripravte susinoko-sladkokysli omacku. RyZovy ocot, cukor a sol zahrievajte, kym sa nerozpustia.

RyZu opatrne premiesajte, aby si zachovala svoju Struktiru a zmiesajte s omackou susinoko. RyZu prelozte do sklenenej misy a nechajte
poriadne vychladnut. Uhorku osupte a nakrajajte na tenké kusky. Lososa nakrajajte na tenké platky.

Na bambusovu podlozku poloZte lesklou stranou nadol riasy nori. Bambusovu podlozku mézZete obalit potravinovou féliou, zabranite tak
znecisteniu podlozky ryZou. Rovhomerne nandsajte ryzu na % nori. Aby sa ryZa pocas nanasania nelepila na ruky, pouzite misku s vodou
a trochou ryZového octu. Na ryZzu ukladajte platky lososa a kusky uhorky. Prstami uchytte lososa s uhorkou a pevne zrolujte. Koniec riasy
trochu navlhdéite vodou s ryZovym octom, aby sa dobre prilepila. Pomocou podlozky zarovnajte okraje rolky. Postup opakujte.

Sushi narezte riadne ostrim nozom namocenom v studenej vode a servirujte. Podavajte so s6jovou omackou, wasabi a nakladanym
ruzovym zazvorom.

Tip: sushi mdzete naplnit ¢imkolvek na ¢éo mate chut. Popustite uzdu svojej fantazii a svoje domace maki sushi naplfite oprazenymi
krevetami, avokddom, mangom, redkovkou,... Dbajte na kvalitu a éerstvost jednotlivych surovin. Predovsetkym, ak pri priprave pouZivate
surové ryby.
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