KARNAWAŁOWE SUSHI

Składniki:
· 250 gr. wędzonego łososia
·  Awokado
·  serek Filadelphia
·  4 płaty nori
·  Sezam
·  kubek ryżu
 

Zaprawa octowa
· 2 łyżki octu ryżowego
·  łyżka białego wina
·  łyżka wody
·  półtorej łyżki cukru
·  pół łyżeczki soli
 

 Przepłukać kilkakrotnie ryż w zimnej wodzie, aż odlewana woda będzie czysta. Przełożyć ryż do garnka i zalać kubkiem wody dodając 2 łyżki białego wina. Zagotować na dużym ogniu pod przykryciem. Po zagotowaniu nie zdejmując przykrywki, zmniejszyć ogień i gotować przez 15 min. Po tym czasie nie podnosząc pokrywki odstawić garnek jeszcze na 15 min.

Następnie przekładamy ryż do miski i polewamy zaprawą octową, delikatnie mieszając. Tak przygotowany ryż przykrywamy mokrą ściereczką i odstawiamy na kilkadziesiąt minut.

 Na macie do zwijania sushi kładziemy płat nori, na 3/4 rozkładamy ryż, układamy pasek łososia, awokado i serka. Zwijamy i kroimy na 8 części.

 Lub w drugiej wersji na 3/4 nori rozprowadzamy ryż, następnie przewracamy nori tak, aby ryż dotykał maty i układamy  pasek łososia, awokado i serek. Zwijamy, obtaczamy rolkę w ziarnach sezamu i kroimy na 8 części.

 Smacznego!

 

