KIKKOMAN'

Sushi maki z sardynkami i bazylig oraz poke z tososiem

Czas ogotem 35min 35 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje) Ttuszcz: 2 g Biatko: 4 g

290 kJ / 69 kcal Weglowodany: 8,6 g
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
12 porcj(e/i) Krok 1

Sushi maki z sardynkami i bazyliag
Log filetow z sardynek, w

Sushi maki z poke z tososiem

oleju (w puszce) 1. Marynuj paski tososia w sosie do poke
2 tyzeczki Naturalnie warzony sos Kikkoman* przez okoto 30 minut.

sojowy Kikkoman 2. Usun pestki z ogorka i pokroj go w ciensze
2tyzeczki marynowanego lub paski.

posiekanego imbiru 3. Pot6z % arkusza nori na macie do sushi.
35 liscie bazylii 4. Rozsmaruj na niej ryz do sushi mokrymi
0,5 arkusza nori palcami.
70g ugotowanego ryzu do 5. Rozsmaruj palcem paste wasabi wagsko

sushi wzdtuz na Srodku ryzu (mozna pomingé

0,5 tyzeczki pasty wasabi

ten sktadnik).

Sushi maki z poke z tososiem 6. Roztd6z paski marynowanego tososia i
2 paski surowego tososia o paski ogorka wzdtuz Srodka ryzu.
dtugosci ok. 6-9 cm 7. Zroluj i pokroj na 6 rownych kawatkow przy
1tyzka Sos Do Dan Poke Z pomocy maty do sushi.
Sosem Sojowym | Olejem 8. Udekoruj marynowanym imbirem i pastg
Z Prazonych Ziaren wasabi.
Sezamu Kikkoman
1 dtugi pasek ogorka o Krok 2
dtugosci ok. 10-12 cm
0,5 arkusza nori Sushi maki z sardynkami i bazylig
70g ugotowanego ryzu do
sushi 1. Osusz sardynki z oleju recznikiem
0,5 tyzeczki pasty wasabi papierowym i posiekaj je.
Alternative for Kikkoman Poke 2. Wtoz sardynki do miski i dodaj sos sojowy
Sauce: Kikkoman.
10g Naturalnie warzony sos 3. Posiekaj grubo imbir i porwij liscie bazylii.
sojowy Kikkoman 4. Wymieszaj imbir, bazylie i marynowane
3g cukru sardynki.
2g soku z cytryny 5. Potdz % arkusza nori na macie do sushi.
Do podania: 6. Rozsmaruj na niej ryz do sushi mokrymi

marynowany imbir

palcami.
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pasta wasabi
Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

10.

Rozsmaruj palcem paste wasabi wzdtuz na
Srodku ryzu (mozna pomingc ten sktadnik).
Roztoz 4 tyzeczki mieszanki sardynkowe;j
wzdtuz Srodka ryzu.

. Zroluj przy pomocy maty do sushi i pokroj

na 6 rownych kawatkow.
Udekoruj marynowanym imbirem i pasta
wasabi.
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