KIKKOMAN'

Tamago sushi

Celkovy cas vareni 20 min.

5 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
401 kJ / 96 kcal

INGREDIENCE

5 Porce

3

15g

1 cajova
Izicka

30g

vejce

cukru

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

vody

Nebo s omackou Kikkoman na ryzi

3

1 cajova
Izicka
58

208

25g
K podavani:

vejce
Kikkoman Omacka na ryzi

cukru

vody

Trocha oleje na panev
uvareneé sushiryze

Rukola
Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

Tuky: 5,7 g Bilkoviny:5,4g
Sacharidy: 5,7 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Rozslehejte vejce s cukrem, Kikkoman Sojovou
omackou a vodou.

Krok 2

Nalijte 1/3 smeési do lehce vymasténé panve a
opékejte, dokud se vejce nesrazi na jedné strané.

Krok 3

PreloZte pravou a levou stranu smérem do stredu,
poté prehnéte horni ¢ast dolt do poloviny a znovu
prelozte, aby vznikl valecek.

Krok &

Posurite valecek na okraj panve a do panve nalijte
druhou ¢ast vajecné smési.

Krok 5

Opékejte na jedné strané, dokud se vejce nesrazi.
Umistéte valeCek na horni ¢ast nove vrstvy
omelety a preloZte ji pres néj, cimz vytvorite dalSi
vrstvu.

Krok 6

Stejny proces opakujte s treti ¢asti vajecné smési.

Krok 7

Hotovy valecek poloZte na papirovou utérku a
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pomoci sushi podlozky jej vytvarujte. Nechte
vychladnout a poté ho vyjméte z podlozky.

Krok 8

Tenkym platkem odfiznéte konce valecku a zbylou
¢ast nakrajejte na 5 kus.

Krok 9

Do horni ¢asti kazdého kusu vyriznéte malou
kapsicku (cca 0,5 cm hlubokou) a napliite ji5 g
sushi ryze.

Krok 10

Tamago sushi naaranzujte na talif s rukolou a
podavejte se Kikkoman Séjovou omackou.
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