COOP Club.c:z 21 dubna., 2017

Maki sushi

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Seznam prisad

1 hrnek lepkava ryze
(nishiki)

200 ml horkéa voda

2 1zice ryzovy ocet (su)

1 1zice sladké ryzové vino
stul
suSené platky
morskych ras (nori)

nékolik Cerstva a velmi
kousek kvalitni ryba (tundk,
losos, krevety)

kousky  cCerstva zelenina
(okurka, avokado)

kvalitni sojova
omacka

mlety japonsky
zeleny kren (
wasabi)

marinovany zazvor
(bily nebo ruzovy)

Postup pripravy

RyZi nejprve nékolikrat propereme. V hrnci ji zalijeme dvojndsobnym mnozstvim vody a nechame jesté asi 15
minut odstat. Poté privedeme k varu a varime asi 10 az 15 minut - aby byla lepkav4, ale nikoliv mazlava. V
misce si mezitim smichdme horkou vodu s ryzovym octem a sladkym ryzovym vinem a pridédme sul dle chuti.
Uvarenou ryzi prendame do veétsi misy a rozprostreme ji, aby zchladla. Postupné do ni opatrné primichame
pripravenou smeés. Béhem tohoto procesu je vhodné ryzi ochlazovat (Japonci to napriklad délaji specialnim
véjirem). Nyni si na bambusovou podlozku pretdhneme potravinovou félii. Na ni polozime tasu nori a
rozprostreme na ni vrstvu ochucené ryze. Vzdéalenéjsi konec rasy pritom nechame asi ptl centimetru
prazdny - kvuli snaz$imu zabaleni. Doprostied naskladame vybrané ingredience: tenké platky tunaka,
lososa, okurky, avokdda, okurky... Prazdny konec rasy navlh¢ime vodou a celou rasu opatrné srolujeme. Pro
snaz$i krajeni muzeme vznikly valecek pred krajenim vlozit na chvili do lednice. Maki sushi podavame spolu
se sojovou omackou, kifenem wasabi a nalozenym zazvorem. (Dvé posledni ingredience jsou velmi pikantni -



proto pozor na mnozstvi.)

Pozndmka: Maki sushi je nejbéznéjsi druh sushi, jednad se o ryzi zabalenou spolu s rybou nebo zeleninou
v morské rase. Vznikla rolka se pred poddvdanim nakrdji na kolecka.



