Smaker

Sushi futomaki z wedzonym
lososiem, warzywami i1 serkiem
smzetankowym
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Autor: PatiGotuje & G) 'ﬁ ﬁ
Przepiséw: 378 Ocena: 4912 1-20s. 60 min $rednie przystepne
Sktadniki:

okoto 120 g ryzu do sushi
2 arkusze nori

100 g wedzonego tososia
zielony ogorek

Papryka czerwona
Awokado

serek Smietankowy
wasabi

Zaprawa do ryzu:

3 tyzki octu ryzowego

1 tyzeczka cukru

1/2 tyzeczki soli

Do podania:

wasabi

marynowany imbir

Sos sojowy

Sposob przygotowania:

Przygotowania rozpoczynamy od wyptukania ryzu. Ryz zalewamy wodg, mieszamy, odcedzamy
i tak okoto 5 razy (do momentu kiedy woda przy mieszaniu bedzie czysta). Po przeptukaniu
pozostawiamy go w misce, zalewamy wodg i pozostawiamy na 30 minut. Po tym czasie
mozemy go odcedzi¢, przetozy¢ do garnka, zala¢ wodg (wody musi by¢ objetosciowo tyle samo
co ryzu) i gotowac pod przykryciem. Po zagotowaniu zmniejszamy ptomien i gotujemy pod
przykryciem 10 minut. Po tym czasie wytgczamy palnik i pozostawiamy ryz na 20 minut rowniez
pod przykryciem.

W tym czasie przygotowujemy zaprawe. W miseczce mieszamy ocet, cukier i sél, mieszamy do
momentu az sktadniki sie potgczg. Ryz przyktadamy do miski, dodajemy zaprawe i doktadnie
mieszamy. Powinno robic sie to ostroznie, drewniang tyzka, przewracajgc ziarenka z brzegow
do Srodka miski tak aby ich nie uszkodzié. Przygotowany ryz pozostawiamy do wystudzenia.

Warzywa, tososia i awokado kroimy w plasterki.

Na macie bambusowej uktadamy arkusz nori btyszczacg strong do dotu. Zwilzamy dtonie wodg
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i uktadamy réwnomiernie ryz na 2/3 arkusza. Na srodku smarujemy (palcem) pasek wasabi i
pasek serka Smietankowego. Uktadamy obok siebie w jednej lini najpierw paski tososia, pézniej
papryki, awokado i ogérka. Przy pomocy maty zwijamy rolke (tutaj najlepiej ogladngc jakies
filmiki instruktazowe, aby zobaczy¢ jak doktadnie sie to robi). Rolke kroimy na p6t, pdzniej te
potowki uktadamy koto siebie i kroimy je na 3 czesci. Dzieki temu powstanie nam 6
identycznych kawatkéw. Podczas krojenia najlepiej za kazdym razem przetrze¢ n6z wilgotng
Scierka.

Podajemy w towarzystwie sosu sojowego, imbiru marynowanego i pasty wasabi.

Smacznego

Twoje notatki do przepisu:



