Jak zrobi¢ handrolla, czyli egzotyczna przekaske?

<p>Po fast foodowym szale, kt&oacute;ry stopniowo ogarniat caly Swiat
wraz z rozwojem sieci McDonald&rsquo;s, byliSmy juz $wiadkami zwrotu w
strone zywnosci slow &ndash; zamiast smazonych na gtebokim oleju frytek
zaczeto promowac swieze warzywa i owoce. Nie trzeba byto dlugo czekac,
az powstanie potaczenie tych skrajnie r&oacute;znych idei street foodu
&ndash; do Polski powoli wkracza moda na przekaski w japonskim stylu.
<br /><br /><strong>Czym jest handroll?</strong> <br />Handroll jest
nietypowym potaczeniemm sushi i&hellip; burrito! Przepis na to
synkretyczne danie powstal w Australii i stamtad przywedrowat do Europy
za posrednictwem zachwyconych nim turyst&oacute;w. W Polsce dopiero
zaczyna sie pojawia¢, a juz zrobit prawdziwa furore, zwlaszcza
wsr&oacute;d mitosnik&oacute;w kuchni azjatyckiej. Handrolla robi sie
tatwiej i szybciej niz zwykte sushi, co wiecej: do jego zjedzenia nie potrzeba
talerzy ani pateczek. Jest pomyslany tak, by stuzyt jako zdrowa i smaczna
przekaska, kt&oacute;ra kazdy moze zrobi¢ samodzielnie, a jesli brakuje
mu zdolnosci i cierpliwosci do zawijania liSci nori &ndash; kupi¢ i zjes¢ w
drodze do pracy, szkoly, na uczelnie&hellip; Pierwsze w Warszawie miejsce
serwujace ten przysmak &ndash; <a href="http://handroll.pl/"
target="_blank">Handroll.pl</a> &ndash; ma juz kilka lokalizacji, a to
dlatego, ze jest bezkonkurencyjne wsr&oacute;d street foodowych
bar&oacute;w. <br /><br /><strong>Prosty przepis na
handrolla</strong> <br />Jesli masz wiecej czasu, organizujesz
domé&oacute;wke lub po prostu lubisz eksperymenty kulinarne, bez
problemu zrobisz handrolla we wtasnej kuchni. Bedzie ci potrzebne to samo,
czego uzywasz do przygotowania tradycyjnego sushi, a wiec: sprasowane
liscie alg morskich, ryz do sushi, ocet ryzowy, sos sojowy, wasabi i twoje
ulubione dodatki, np. tosos, tuiiczyk, krewetki, awokado, papryka,
og&oacute;rek, satata itp. Nie zapomnij tez o macie bambusowej, bez
kt&oacute;rej nie spos&oacute;b zwina¢ sushi w rulon. <br /><br
/>Zacznij od dokladnego przeptukania ryzu (mozesz uzy¢ calej torebki,
czyli 400 g). Wode wymien dwa lub trzy razy, az stanie sie przezroczysta, a
ryz $nieznobialy. Nastepnie odstaw ryz na ok. 20 min. Po uplywie tego
czasu ponownie zalej go woda tak, by jej poziom nie przekraczat wysokosci
1,5 cm nad poziomem ryzu. Gotuj pod przykryciem przez 25 min (na matym
ogniu), a pokrywki nie zdejmuj nawet po ugotowaniu (niech ryz polezy tak
jeszcze przez 15 min). Kiedy wystygnie, wymieszaj go z 3 tyzkami octu
ryzowego, a bedzie juz gotowy do rozprowadzania na li§ciach nori,
kt&oacute;re powinny by¢ ulozone na macie bambusowej. Wklepuj go
malymi porcjami tak, by tworzyl na algach cienka warstwe. Najwygodniej
bedzie, jesli przygotujesz sobie naczynie z zimna woda, w kt&oacute;rym
od czasu do czasu bedziesz m&oacute;gt moczy¢ rece. Z jednej strony
zostaw troche wolnego miejsca, zeby rulon bez problemu skleit sie po
zwinieciu. Kiedy juz rozprowadzisz ryz, ok. 2 cm od brzegu wyznacz palcem
tunel, wzdtuz kt&oacute;rego beda utozone sktadniki. Posmaruj go wasabi,
a nastepnie zacznij ktas¢ pokrojone w drobne paski warzywa i owoce morze.
Na koniec zwin sushi, pomagajac sobie mata. Pozostawiona
konc&oacute;wke sprasowanych alg zwilz woda, aby przykleita sie do
reszty rulonu. Tak przygotowanego sushi nie musisz juz kroi¢ &ndash;
handroll jest gotowy i mozesz zabra¢ do ze soba w droge!</p>
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