[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Maki sushi i uramaki
Hoso maki z réznymi sktadnikami: tososiem,

szczypiorkiem, awokado, ogdérkiem i surimi
Czas przygotowania: do 15 min

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= |etnia woda, 2 szkl.

* majonez, 2 tyzk.

= imbir marynowany, 3 tyzecz.
= 50s sojowy, 0.5 szkl.

* wasabi, 3 tyzk.

* toso$ wedzony, 125 g
= surimi, 5 szt.

= szczypiorek, 0.5 uncja
» ogorek, 0.5 szt.

* awokado, 0.5 szt.

» sél, 1 szczypta

= cukier, 2 tyzk.

= ocet ryzowy, 2 tyzk.

* nori, 5 szt.

* ryz jasminowy, 250 g
* olej sezamowy, 1 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Gotujemy ryz do sushi wg przepisu z opakowania: ptuczemy pod biezacg wodg -
nastepnie zalewamy ryz zimng wodg i odstawiamy na 20 minut. Odcedzamy i
zalewamy wodg wg proporcji 1 kubek ryzu na 1,5 kubka wody. Doprowadzamy do
wrzenia, zmniejszamy ogien i gotujemy pod przykryciem 10 minut az woda sie
wchtonie. Odstawiamy garnek z ryzem do ostudzenia. Nastepnie robimy sos: 2
tyzki octu ryzowego, 2 tyzki cukru, szczypta soli- dodajemy do ugotowanego ryzu,
mieszamy. Kroimy skfadniki: awokado, surimi i ogérka w waskie paski, tososia w
drobniejsze porcje, szczypior na pét. Przygotowujemy sobie miseczkez woda do
maczania palcdw. Dzielimy ptaty nori na pét, zeby powstaty wezsze ptaty.
Ktadziemy nori na mate bambusowg (btyszczaca strong do dotu, chropowata na
wierzchu!), smarujemy rece majonezem i bierzemy ryz. Na nori dajemy ryz w taki
sposob, zeby zajat mniej wiecej 2/3 powierzchni - u géry ptata ma zostac pasek
wzdtuz dtuzszego boku, nastepnie rozktadamy ryz na reszcie powierzchni nori. Na
srodku ptata z ryzem robimy wgtebienie wzdtuz dtuzszego boku i rozsmarowujemy
na nim niewielkg ilos¢ wasabi (zeby byto mniej pikantnie omijamy ten krok). Na
wasabi ktadziemy rézne sktadniki wg naszego wyboru - najlepiej jak kazdy rulon
bedzie inny. Nie przesadzajmy tez z iloScig zeby udato nam sie zlepi¢ rulon.
Trzymamy mate i brzeg nori i zwijamy rolade. Nalezy caty czas dociskac i



przesuwac¢ mate - aby rolada byta zwarta. Kiedy jest gotowa ostrym nozem kroimy
ja na mniejsze kawatki - mamy maki. Zeby zrobi¢ uramaki musimy owing¢ mate
bambusowga foliag spozywcza. Nastepnie ktadziemy na macie nori i ryz
rozsmarowujemy na catej jego powierzchni. Posypujemy réwnomiernie sezamem -
najlepiej czarnym. Odwracamy nori z ryzej na druga strone (strong z ryzem w

kierunku maty) i dalej postepujemy doktadnie tak samo jak z maki. Podajemy z
wasabi, sosem sojowym i imbirem marynowany.
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