SUSHI KTÓRE KUSI
Składniki na 2 porcje:

· krótko ziarnisty ryż, klejący się 

· ocet ryżowy

· prasowane algi 

· wasabi
· serek Filadelfia

· marynowany imbir

· sos sojowy

· nadzienie - polecam avocado, ogórka, surowego łososia, paluszki krabowe

· sezam

· mata bambusowa 

· pałeczki, małe miseczki na sos
Ryż dokładnie opłukać i odsączyć. Zalać wodą i pozostawić na ok. 30 minut. Następnie odlać wodę i ryż zalać dwoma szklankami wody. Gotować na niewielkim ogniu ok. 10 minut. Zdjąć z ognia i pozostawić nadal pod przykryciem przez ok. 10 minut, aby ryż dojrzał. Następnie ryż wymieszać z solą, szczyptą cukru  oraz 2 - 3 łyżeczkami octu ryżowego. Na macie bambusowej ułożyć listek nori. Na 2/3 listka ułożyć cienką warstwę ryżu. Na środku ryżu, przez całą długość nori, ułożyć np. kawałki paluszków krabowych i ogórka czy wędzonego łososia i awokado. Posmarować je cienko pastą wasabi. Może być to również serek typu Filadelfia. Rulon ściśle zwinąć przy pomocy maty, a nastepnie usunąć matę. Oprószyć uprażonym na patelni sezamem. Wstawić na godzinę do lodówki, a potem przekroić bardzo ostrym nożem na 8 części. Z sosu sojowego, octu winnego i cukru przygotować sos, który nalać do miseczek i serwować z sushi. Odsączyć imbir i również podać – cudowny na przełamywanie smaków. Smacznego!
