KIKKOMAN'

Tort sushi

Czas ogotem 30 min 30 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
1.394 k) / 332 kcal

SKLADNIKI

1 porcj(e/i)

200g
2

1tyzka
1tlyzeczka
1 garsc

3

0,5
1

1

1

100 g
2 tyzki

ugotowanego ryzu do
sushi

ugotowane krewetki,
przekrojone na pot
ikry pstraga

ikry taszy

kietkow rukoli (lub
rzezuchy ogrodowej)
strgczki groszku
cukrowego

awokado

maty ogorek
rzodkiewka

z06tty pomidor datterino

wedzonego tososia
majonezu
pasta wasabi do smaku

Na paski omleta

1
1tyzka
1tyzeczka

2 szczypty
1 szczypta
1tyzeczka

Swieze jajko

mleka

maki ziemniaczanej lub
kukurydzianej

cukru

soli

oleju roslinnego

Na gotowane grzyby shiitake

5
1tyzka

1tyzka

grzybow shiitake
syropu klonowego (lub
miodu)

Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

0,5 tyzeczki cukru

100 ml

wody

Ttuszcz: 18,9 g Biatko: 13,6 g
Weglowodany: 26,3 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Przygotuj paski omleta. Wszystkie sktadniki oprocz
oleju umiesc w misce i dobrze wymieszaj. Rozgrzej
olej na patelni, rozprowadzajgc go po catej
powierzchni. Dodaj mieszanine jajek. Upewnij sie,
ze powstata warstwa jest cienka (tak jakbys
smazyta nalesnik). Smaz z obu stron. Pozostaw
omlet do ostygniecia, a nastepnie pokroj w cienkie
paski (ok. 2 mm grubosci).

Krok 2

Przygotuj grzyby shiitake. Usufn nozki grzybow. Na
patelnie dodaj syrop klonowy, sos sojowy, cukier,
100 ml wody i grzyby. Zagotuj. Zmniejsz ogien i
gotuj, az prawie caty ptyn odparuje. Ugotowane
grzyby shiitake ostudz, a nastepnie pokroj w
cienkie kawatki (ok. 2 mm grubosci).

Krok 3

Przygotuj warzywa. Zacznij od umycia groszku.
Obetnij koncowki, zblanszuj i pozostaw do
ostygniecia. Osusz groszek i pokrdj ukosnie na
kawatki szerokosci ok. 1 cm. Migzsz awokado
pokroj w plastry grubosci ok. 2 mm. Ogorek umy;j.
Za pomocg obieraczki pokroj na cienkie plasterki i
zawin w stozkowate ,rozyczki”. Rzodkiewke umyj i
pokroj w cienkie plasterki. Pomidora umyj i pokroj
w Cwiartki.

Krok &

Przygotuj rozyczki z wedzonego tososia. Lososia


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

Do podania

Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

pokroj w plastry o dtugosci okoto 3-4 cm i
szerokosci 2 cm. Dwa z nich umies¢ dtuzszym
bokiem obok siebie tak, aby lekko zachodzity na
siebie na jednym z koncow. Po zwinieciu utworzg
sie 3-4 ,ptatki”. Pastry zwin wzdtuz. Utdz tak
otrzymang rolke z tososia w pozycji pionowej i
palcem rozchyl , ptatki” na gorze kazdej rolki,
tworzac ,rozyczke”. Przygotuj 5 takich ,rozyczek”.

Krok 5

Wyt6z tortownice duzym kawatkiem folii
spozywczej i rozprowadz 1/3 ryzu do sushi na
spodzie. Utdz plasterki awokado na warstwie ryzu,
a nastepnie utdz na nich kolejng 1/3 porcji ryzu do
sushi. Na warstwie ryzu utoz plasterki grzybow
shiitake, a nastepnie przykryj resztg ryzu.
Pozostatg folig spozywczg przykryj ryz, a nastepnie
lekko docisnij dtonmi.

Krok 6

Przed podaniem usun folie spozywczg z wierzchu.
Umiesc talerz na torcie sushi i odwroc tort.
Nastepnie wyjmij go z tortownicy i usun pozostatg
folie spozywczg. Utoz paski omleta na torcie.
,ROzyczki” z wedzonego tososia utdz w rownych
odstepach. Udekoruj tort pozostatymi sktadnikami
(oprocz majonezu, wasabi i rukoli).

Krok 7

Wymieszaj majonez z pastg wasabi. Udekoruj tort
sushi 4 matymi, rownomiernie rozmieszczonymi
~Kkwiatuszkami” majonezu wasabi. Posyp kietkami
rukoli.

Krok 8

Tort sushi podawaj z sosem sojowym. Smacznego!
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