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Suroviny

Porce: 1

. sul 0.5 Izicka

- sojova omacka 50 ml

- saké na vareni 50 ml

- kapri filet (bez kuze a kosti) 500 g
- cukr50g

- voda 100 ml

- ryzovy ocet 2 1zice

. prasek dashi 1 1zicka

- varena ryze na susi 480 g

- cukr 2 Izicka

- chilli papricka 1 ks

- koren zazvoru 10 g

- mirin (sladké japonské vino) 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Zazvor oloupeme a nastrouhéme, chilli papricku nakrajime a rozemneme. VSechny suroviny mimo
kapra dame do hrnce a privedeme k varu. Vlozime rybu a za deset vterin ji zase vyjmeme. Nevarime!

Po vyjmuti z marinady déme filet na 1 minutu do studené vody. Poté jej opét vlozime do hrnce s
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omackou, zatizime talitkem, priklopime poklici a priblizné 12 minut na velmi mirném ohni povarime.
Ryba takto nasdkne vSechny ingredience. Kapra nechame v marinadé vychladnout a pak jej
nakrajime na prouzky.

V kastrilku zahrejeme ocet, vmichame sul a cukr. Michdme tak dlouho, az se suroviny v octu
rozpusti. Smési ochutime vychlazenou sushi ryzi a promichame. Do misky dame trosku octa, zalijeme
vodou. V tekutiné namacime ruce a z ryze vytvarujeme 16 ovalnych hrudek. Na kazdou dame porci
vychladlé okapané ryby a mirné ji pritiskneme.

Sushi z ¢eskych rybnikt podavame jako netradi¢ni chutovku.



