KIKKOMAN'

Jahodovo smetanoveé onigirazu

Celkovy cas vareni 80 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.784 k) / 665 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Ryze:
120g
30g

20 mi
20 ml

Krém:
80¢g
120g
30g

1 cajova
Izicka

2
Ozdoba:

sushiryze

mouckového cukru
ryzového octa

Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

jahod
mascarpone
pistacii

cerného sezamu

platky nori

Nékolik jahod

40 min. Doba vareni 10 min. Doba pripravy 30 min. Doba chlazeni

Tuky: 32,5¢g Bilkoviny:12,6 g
Sacharidy: 79,2 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

120 g sushi ryze - 30 g mouckového cukru - 20 ml
ryzového octa - 20 ml Kikkoman Séjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo
Uvarte ryZi podle navodu na obalu. Ochutte
zbyvajicimi surovinami a dikladné promichejte.
Odlozte na 30 minut vychladnout.

Krok 2

80 g jahod - 120 g mascarpone - 30 g pistacii - 1
€ajova lzicka cerného sezamu

Jahody nasekejte nadrobno a smichejte je s
mascarpone, nasekanymi pistaciemi a cernym
sezamem.

Krok 3

2 platky nori - nékolik jahod

RyzZi z kroku 1 rozprostrete na platek nori, navrch
dejte jahodovy krém z kroku 2. Prikryjte druhym
platkem nori s ryZi. Hotovy ,sendvic” rozfiznéte na
4 kusy (2 na osobu). Podavejte ozdobené jahodami.
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