KIKKOMAN'

Wegetarianskie hosomaki z ogorkiem

Czas ogotem 20 min 20 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
619 k) / 147 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)
450¢g ugotowanego i
przyprawionego ryzu do
sushi
6 arkuszy nori
na nadzienie:
120¢g ogorkow pokrojonych w
paski
odrobina wasabi
Szczypta prazonego

sezamu
podawac z:

Sos sojowy do sushi i

sashimi Kikkoman
ponadto:

folia spozywcza
mata bambusowa do
zwijania

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Arkusze nori przedzieli¢ na pot, gtadkg strong
utozy¢ na bambusowej macie, zachowujgc 5 mm
margines od jej dolnej krawedzi. Ryz rownomiernie
roztozyc na arkuszu. Wazne, aby pozostawic 1 cm
marginesu przy gornej krawedzi nori, tak aby
brzegi arkusza skleity sie podczas zwijania.
Formujemy w ryzu podtuzne wgtebienie, w ktorym
utozymy nadzienie. Rowek smarujemy niewielkg
iloScig wasabi, a nastepnie uktadamy w nim ogorki
i posypujemy sezamem.

Krok 2

Aby uformowac rulon, nalezy delikatnie uniesc ryz,
trzymajgc palcami za doing krawedz maty, a
nastepnie zrolowac mate az do gornej krawedzi
arkusza nori. Nastepnie do konca zwingc mate i
ostroznie Scisngc rulon obiema dtoAmi. Brzeg maty
uniesc i obrocic rulon odrobine do przodu, tak aby
brzegi nori skleity sie ze sobg. Lekko naciskajgc,
ponownie zwingc rulon. Po zdjeciu bambusowe;j
maty pokroic rulon na 6 rownych kawatkow.
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