KIKKOMAN'

Chirashi sushi s lososem a ryzi

Celkovy cas vareni 80 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.393 kJ / 333 kcal

INGREDIENCE

L Porce

300g
90 ml

100g

75 ml

75 ml

0,25
L
0,25

2 cajove
Izicky

1 cajova
Izicka
10

80g
3

ryze

Kikkoman Dochucovadlo
na sushi ryzi (125ml)
syroveého filetu z lososa
(sashimi kvalita, bez
kaze)

Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo
avokada

houby shiitake

mrkve

sal

cukru

bileho sezamu

luskovych hrasku
(mangetout)
predvarenych krevet
vejce

1 polévkova slunecnicového oleje

IZice
60g

ikura (lososi kaviar)

50 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

Tuky: 12,9 g Bilkoviny: 18,2 g
Sacharidy: 49,5 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

300 g ryze - 90 ml Kikkoman Dochucovadlo na
sushi ry7i (125ml) - 100 g syrového filetu z lososa
(sashimi kvalita, bez kize) - 2 polévkoveé IZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 2 polévkoveé IZice Kikkoman
Mirin sladké dochucovadlo - 0,25 avokada

Ryzi 3—-L4krat proplachnéte, nechte okapat, poté
namocte do 420 ml vody na cca 20 minut a uvarte.
Po uvareni ochutte Kikkoman Dochucovadlem
sushi ryze.

Lososa nakrajejte na malé kousky a marinujte 15
minut v Kikkoman Séjové omacce a Kikkoman Mirin
sladkém dochucovadlu. Avokado nakrajejte na
kosticky.

Krok 2

&4 houby shiitake - 0,25 mrkve - 2 polévkoveé IZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 2 polévkoveé IZice Kikkoman
Mirin sladké dochucovadlo - s(il - 1 ¢ajova Izicka
cukru - 1 €ajova Izicka bilého sezamu

Houby nakrajejte na tenké platky, mrkev na
ctvrtkolecka. Mrkev blansirujte cca 3 minuty v
osolené vrouci vodé, poté zchladte ve studené
vodé a nechte okapat.

Do hrnce dejte houby, mrkev, Kikkoman Séjovou
omacku, Kikkoman Mirin sladké dochucovadlo, cukr
a 150 ml vody. Privedte k varu a varte asi 5 minut.
Poté scedte a osuste kuchynskym papirem.

Do ryZe z kroku 1 vmichejte sezamova seminka.

Krok 3
3 vejce - 1 polévkova lZice Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo - 1 ¢ajova Izicka cukru
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Rozslehejte vejce s Kikkoman Mirin sladkym
dochucovadlem a cukrem.

Krok &4

1 polévkova IZice slunecnicového oleje

Ze smési pripravte Ctyfi tenké omelety. Nechte
vychladnout a nakrajejte je na tenké prouzky.

Krok 5

10 luskovych hraskd - sUl - 80 g predvarenych
krevet - 1 polévkova IZice Kikkoman Sojova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo

Hrasek blansirujte 30-60 sekund ve vrouci osolené
vodé, poté zchladte a osuste. Krevety blansirujte
ve smeési vrouci osolené vody a Kikkoman Séjové
omacky, poté je zchladte.

Krok 6

60 g ikura (lososi kaviar)

Hotovou ryZi rozdélte na Ctyfi talife a rovnomeérneé
pokryjte vajecnymi prouzky. Navrch naaranzujte
zeleninu, krevety a kaviar. Ihned podaveijte.
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