KIKKOMAN'

Pikantne onigiri z tunczykiem i sosem kimchi

Czas ogotem 60 min 35 min Czas przygotowania 25 min (Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.681 kJ / 641 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

200¢g ryzu sushi

75 ml octu ryzowego
1tyzka cukru
1tlyzeczka soli

1tyzka wody

200¢g Swiezego tunczyka

3 tyzki Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman

1tyzka Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

1tyzka wina mirin

15¢g szczypiorku

1tyzka majonezu

0,5tyzki  Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

2 arkusze nori
1tyzka prazonego sezamu
50 ml oleju do smazenia

Ttuszcz: 39 g Biatko: 24 g
Weglowodany: 47 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

200 g ryzu sushi - 75 ml octu ryzowego - 1 tyzka
cukru - 1 tyzeczka soli - 1 tyzka wody

Przeptucz ryz sushi w zimnej wodzie co najmniej
pie€ razy. Zagotuj ryz z wodg w stosunku 1:1,5.
Doktadnie wymieszaj w misce ocet ryzowy, cukier,
sol i wode. Dodaj marynate do cieptego ryzu i
wymieszaj.

Krok 2

200 g Swiezego tunczyka - 3 tyzki Pikantny sos z
papryka chili do Kimchi Kikkoman - 1 tyzka Olej z
prazonych nasion sezamu Kikkoman - 1 tyzka wina
mirin

Pokroj tunczyka w kostke. Dodaj Sos z chili do
kimchi Kikkoman, mirin i Olej sezamowy Kikkoman i
dobrze wymieszaj. Krotko podsmaz na dobrze
rozgrzanej patelni. Po usmazeniu odstaw do
ostygniecia.

Krok 3

15 g szczypiorku - 1 tyzka majonezu - 0,5 tyzki
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman

Do tunczyka dodaj majonez, posiekany szczypiorek
i Sos sojowy Kikkoman i wymieszaj.

Krok &

Uformuj garsc ryzu w trojkat i potdz na folii
spozywczej. Na srodku trojkgta umiesc farsz. Dodaj
wiecej ryzu i ponownie uformuj trojkat. Owin
onigiri folig spozywczg i lekko docisnij, aby
zachowato swoj ksztatt. Usun folie spozywcza.

Krok 5
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2 arkusze nori - 1 tyzka prazonego sezamu - 50
ml oleju do smazenia
Owin onigiri kawatkiem nori i posyp sezamem.
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