
Sushi-hadaka-maki
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2419 razy.

Porcja dla 5 osob.      Czas przygotow. 20 min.

200 g ryzu do sushi (przepis w tym rozdziale "ryz do sushi"),

1 ogorek,

1 omlet japonski (przeois w rozdziale "jajka"),

1 kwadrat alg "nori",

imbir marynowany,

1 lyzeczka uprazonych ziaren sezamowych.

1. Polozyc na desce do krojenia mate bambusowa, a na nia folie plastikowa. Omlet pokroic w
kwadratowe slupki o grubosci ok. 1 cm., ogorek obrac tak, aby

zostalo na nim troche skorki, przekroic na pol, wydrazyc nasiona i pokroic w

slupki jak omlet.

2. Na folii ulozyc warstwe ryzu, wyrownac, na ryzu polozyc kwadrat wodorostow,

na nim slupki z omleta, kawalki ogorka i marynowany imbir.

3. Zrolowac, dociskajac mate, rozwinac, pokroic na kawalki o grubosci 1,5 cm.,

ozdobic szczypta uprazonych ziaren sezamowych.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom  8 "Kuchnia japońska", strona 12.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)

1 z 1

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl przepis nr 5617, plik wygenerowano 2025.11.06 17:49

http://kuchnia.now.pl

