KIKKOMAN'

Rolka z paluszkami rybnymi (uramaki)

Czas ogotem 15min 5 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
588 kJ / 141 kcal

SKLADNIKI
8 porcj(e/i)

2 paluszki rybne (mrozone)
Olej do smazenia lub
gtebokiego smazenia

1 arkusz nori
200¢g ugotowanego ryzu do
sushi

0,5 tyzeczki pasty wasabi
2 tyzeczki majonezu

1 garsc rukoli

6 paskow papryki

2 paski ogorka

2 lyzeczki Sos sezamowy Kikkoman
2 tyzki prazonych ziaren sezamu

Alternatywnie dla dressingu
sezamowego Kikkoman:

10g masta orzechowego
10g wody
28 Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
2 krople oleju sezamowego
Do podania:
rzezucha
majonez

Sos sezamowy Kikkoman
Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

Ttuszcz: 7,7 g Biatko:7¢g
Weglowodany: 10,4 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Usmaz paluszki rybne (w gtebokim oleju).

Krok 2

Potdz 1 arkusz nori na macie do sushi.

Krok 3

Rozsmaruj na niej ryz do sushi mokrymi palcami.
Krok &

Catkowicie odwroc.

Krok 5

Rozsmaruj paste wasabi i majonez wgsko wzdtuz
Srodka.

Krok 6

Potdz rukole, paluszki rybne, paski czerwone;j
papryki i ogorka wzdtuz na wierzchu.

Krok 7

Skrop dressingiem sezamowym Kikkoman.
Krok 8

Zwin rolke.

Krok 9
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Zawin w folie spozywczg, uformuj matg do sushi i
odwin.

Krok 10

Pokroj na 8 kawatkow w tym samym rozmiarze.
Krok 11

Obtocz kazdy z dwoch stron w nasionach sezamu.
Krok 12

Udekoruj rzezuchg, majonezem i dressingiem
sezamowym Kikkoman.
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