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SKOLA VARENI

©O Sushi pro déti

e Uramaki sushi
o Maki sushi

* Rozvar na ryzi

rezervace@chefparade.cz @ +420 730 155 087



(‘[ parade

Uramaki sushi
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* 1/2 kg ryze na sushi ¢ krabi tycinky
* fasa nori e sezam, kavidr tobiko, atd.
» okurka, avocado, paprika, atd. ¢ japonskd majonéza

Obalte si bambusovou rohozku asi tfemi vrstvami potravinové félie. Archy ras nori prepdite (pokud
mate Ctvercové), polozte lesklou stranou na rohoZzku a naneste priblizné 100 g ryze po celé plose
rasy. Posypte Izickou sezamu a celé otocte Fasou nahoru. Na fasu naneste trochu majonézy. Podélné
rozpllte krabi ty¢inku, odkrojte asi 3 mm silny a 7 cm dlouhy platek slupky okurky a nakrajejte na
tenké nudli¢ky, rozpllte avokado, nakrdjejte z néj podélné Ctyri "mésicky", oloupejte a nakrajejte na
podobné nudli¢ky jako okurku. Tycinku, ¢tvrtinu nudli¢ek okurek a avokada rozlozte na fasu a
zarolujte. Krajejte na 8 kouska.

Podavejte s wasabi, zdzvorem a séjovou omackou.

30 minut
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Maki sushi
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* 1/2 kg ryze na sushi * na hosomaki se pouziva asi 80 g sushi ryze
1 baleni fasy nori ¢ na uramaki (obracené rolky) asi 100 g
 tunak, losos, krevety, avokado, zelenina ¢ na futomaki (silné rolady) asi 220 g

Mnozstvi ryze

Ryze: prvnim predpokladem pro dobrou Sari je ndkup kvalitni suroviny, nejlépe japonské ryze s
kulatéjsim zrnem. RyZzi musite dobre proprat pod tekouci vodou, jemné michat a drhnout, az z ni
zacne vytékat prlizra¢na voda. Po uvareni nechte jesté priblizné deset minut odstat a smichejte ji v
néjaké vétsi nddobé s octovym nalevem. Peclivé rozmichejte. Obecné plati, Zze 1 kg ryZe suché = 2 kg
ryze uvarené, a na toto mnozstvi pouzijte 2 dl ndlevu.

RyZi balime do fasy nori pomoci bambusové rohozky makisu. Do hosomaki se vétSinou pouziva jeden,
pripadné dva druhy ndplné, jen vyjimecné tfi a vice. U uramaki je obsah bohatsi, asi tak tfi i vice
naplini plus jesté néco na "obaleni". U futomaki je obsah nejbohatsi. | pét naplini a vice, ale nenf to
pravidlo, jen pomicka. Do hosomaki pouzivdme hlavné ryby, ale i zeleninu. Nejznaméjsi jsou
tekkamaki s tunidkem a sakemaki s lososem.

TIP: pfi michdni ryzi chladte véjifem nebo stolnim ventilatorem.

40 minut
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var na ryzi

* 600 ml ryzového octa e 1 kg cukru

* 100 ml Sake - (volitelné) e 1 limetka (Stava)

¢ 200 g soli

Na jeden kg uvarené ryze potiebujeme cca 1ldcl rozvaru (je to ale opravdu cca. resp. je nutné

dochucovat podle chuti).
Neni nutné si doma pripravovat rozvar z 1kg cukru, stadi si recept pfenormovat tfeba na 10 procent,

to jest... 100g cukru, 20g soli, 60ml octa, 10ml sake, par kapek limet. stavy.

600 ml

30 minut
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