KIKKOMAN'

Pikantni tunakove onigiri s kimchi omackou

Celkovy cas vareni 60 min. 35 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.681 kJ / 641 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

200g sushiryze

75 ml ryzového octa

1 polévkova cukru

IZice

1cajova  soli

Izicka

1 polévkova vody

IZice

200g cerstvého tunaka

3 polévkoveé Kikkoman Kimchi pikantni
IZice chili omacka

1 polévkova Kikkoman Prazeny

IZice sezamovy olej

1 polévkova mirin vina

IZice

15g pazitky

1 polévkova majonézy

IZice

0,5 Kikkoman Sdjova omacka
polévkova prirozené fermentovana
IZice tekuté ochucovadlo

2 nori

1 polévkova prazenych sezamovych
IZice seminek

50 mi oleje na smazeni

Tuky: 39 g Bilkoviny: 24 g
Sacharidy: 47 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g sushi ryze - 75 ml ryZového octa - 1
polévkova IZice cukru - 1 €ajova Izicka soli - 1
polévkova IZice vody

Ryzi na sushi alespon pétkrat proplachnéte ve
studené vodé. Ryzi varte ve vodé v pomeéru 1:1,5.V
misce ddkladné promichejte ryzovy ocet, cukr, stil a
vodu. Do teplé ryZe pridejte marinadu a
promichejte.

Krok 2

200 g Cerstvého tunaka - 3 polévkoveé IZice
Kikkoman Kimchi pikantni chili omacka - 1
polévkova IZice Kikkoman Prazeny sezamovy olej -
1 polévkova IZice mirin vina

Tunaka nakrajejte na kosticky. Pridejte Kikkoman
Kimchi Chili, mirin a Kikkoman Sezamovy olej a
dobre promichejte. Kratce orestujte na dobre
rozehraté panvi. Po usmazeni nechte vychladnout.

Krok 3

15 g pazitky - 1 polévkova lzice majonézy - 0,5
polévkova Izice Kikkoman Sojova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo
Smichejte tunaka s majonézou, nasekanou
pazitkou a Kikkoman Séjovou omacku a
promichejte.

Krok &

Vezméte hrst ryze a vytvarujte ji do trojahelniku,
poté ji poloZte na potravinarskou folii. Do stredu
pridejte tunakovou napln, prikryjte dalsi vrstvou
ryze a zformujte pevny trojahelnik.

Onigiri pevné zabalte do potravinarskeé folie a
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lehce pritlacte, aby si udrzelo svij tvar. A na zaveér
odstranite potravinarskou folii.

Krok 5

2 nori - 1 polévkova IZice prazenych sezamovych
seminek - 50 ml oleje na smazeni

Trojuhelnik zabalte do kousku nori a posypte
sezamovymi seminky.


http://www.tcpdf.org

