KIKKOMAN'

Weganskie sushi inari

Czas ogotem 70 min 30 min Czas przygotowania 35 min Czas gotowania 5 min Czas marynowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

2.119 kJ / 506 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

150g ryzu

210¢g wody

3 tyzki Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (125ml)

15g zielonej fasolki

20g z0ttej papryki

20¢g czerwonej papryki

8 abura-age (cienkie

plasterki tofu smazonego
na gtebokim ttuszczu)

4 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
Przyprawy:

2 tyzki Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na
bazie fermentowanego
ryzu)

2 tyzki sake (lub biatego wina)

2 tyzki cukru

208 takuanu (marynowana
rzodkiew)

20g ogorka

0,5 tyzeczkasoli

1tlyzeczka czarnego sezamu
1tyzeczka pasty wasabi

Ttuszcz: 6,8 g Biatko:19 g
Weglowodany: 88 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

150 g ryzu - 210 ml wody - 3 tyzki Przyprawa do
ryzu do sushi Kikkoman (125ml) - 15 g zielonej
fasolki - 20 g zottej papryki - 20 g czerwonej
papryki

Ryz przeptucz 3-4 razy i odcedz w durszlakuy, a
nastepnie przetdz go do rondlaz 210 ml wody i
namaczaj przez 20 minut przed gotowaniem. Ryz
ugotuj, a nastepnie wymieszaj z Przyprawg do ryzu
Kikkoman, aby uzyskac ryz sushi.

Gotuj zielong fasolke przez 2 minuty. Pokroj zottg i
czerwong papryke w mate kostki i gotuj przez 1
minute.

Krok 2

Przyprawy:

8 abura-age (cienkie plasterki tofu smazonego na
gtebokim ttuszczu) - 2 tyzki Naturalnie warzony
sos sojowy Kikkoman - 2 tyzki Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na bazie fermentowanego
ryzu) - 2 tyzki sake (lub biatego wina) - 2 tyzki
cukru - 2 tyzki wody

Pokroj abura-age na kawatki o dtugosci 3-4 cm.
Zagotuj wode i gotuj abura-age przez 2 minuty. Po
ostygnieciu doktadnie odcedz, a nastepnie dodaj do
rondla wszystkie przyprawy. Gotuj abura-age na
matym ogniu przez 10 minut pod przykryciem z
arkusza papieru do pieczenia. To sprawi, ze abura-
rage nie rozpadnie sie, a aromaty przypraw
dogtebnie wnikng do jego wnetrza.

Krok 3
20 g takuanu (marynowana rzodkiew) - 20 g
ogorka - 0,5 tyzeczka soli
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Drobno posiekaj takuan i ugotowang zielong
fasolke z kroku 1. Ogorka drobno pokrdj i posyp
solg. Po 5 minutach optucz go i osusz.

Krok 4

1tyzeczka czarnego sezamu - 2 tyzki Naturalnie
warzony sos sojowy Kikkoman - 1 tyzeczka pasty
wasabi

Wymieszaj w misce potowe ryzu sushi z
posiekanym takuanem, zielong fasolkg i czarnym
sezamem. W osobnej misce wymieszaj pozostaty
ryz sushi z paprykami i ogorkiem. Kazda porcje
ryzu sushi owin 4 kawatkami abura-age.

Podawaj z Sosem sojowym Kikkoman i pastg
wasabi do maczania.
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