Sushi - Maki s krabimi tycinkami
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Suroviny

Porce: 6

- voda 3 Salek

- salatové okurka 1 ks

- ryze hikari nebo jasminova ryze 1.5 Salek
- cukr 1 1zice

- krabi ty¢inky 1 balicek

- morské rasy Nori 1 balicek
. sul 1 1zice

- japonsky ocet 2 Izice

- podle chuti

- ki'en wasabi 1 ks

- nakladany zazvor 1 ks

- sojova omacka 1 ks

- jarni cibulka s nati 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Ryzi proplachneme pod tekouci vodou. Ryzi jsem pouzil jasminovou misto originalni japonské ryze
hikari (kulatd zrna). Ryze by po uvareni méla byt lepkava, proto nelze pouzit jako ndhradu ceskou
ryzi. Vodu a ryzi ddme do hrnce. Ryze by méla byt trochu ponorena. Privedeme k varu a varime
neprikryté 2 - 3 minuty na prudkém ohni. Pak hrnec prikryjeme a varime na mirném ohni dalSich cca
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5 minut, voda v hrnci by se méla vyvarit. Lze pouzit i specialni hrnce na vareni ryze. Hrnec s ryzi
odstavime a nechame cca 20 minut odpocinout.

Mezitim pripravime octovy nalev. Pouziva se jen japonsky ocet ale jako nahradu je mozné pouzit
nélev smichanim klasického octa, 1zice cukru a Izice soli. VSe radné promichame, aby se cukr i sul
rozpustila. Do odstaté ryze pridame bud japonsky ocet nebo nalev jenz jsme si pripravili dle chuti,
pozor na kyselost. Ryzi promichame a nechame vychladnout .

Salatovou okurku oplachneme a nakrajime podélné na hranolky (cca 0,5 cm az 1 cm v praméru).
Nakrajime jen takové mnozstvi, které upotrebime jako napln, zélezi na velikosti okurky. Jarni cibulku
odkrojime a nat jemné nakréjime (mimo koncu).

Pripravime si bambusovou podlozku, na kterou polozime arch morské rasy lesklou stranou dolu
kousek od spodniho okraje. Rozprostreme na morskou rasu rovnomérné pripravenou ryzi, a to na
spodni Cast, nahore by Cast rasy méla cca 1 - 2 cm vycnivat. Vrstva by méla byt cca 0,5 cm vysoka.
Stred podélné potreme jemné japonskym krenem wasabi, kdo nema rad palivé, tak jej nepotre.
Postupné pak klademe na stred za sebou krabi ty¢inky, jenz obkladame nakrajenou okurkou.
Nakonec posypeme stred jemné nakrajenou nati jarni cibulky. Bambusovou podlozku pomalu
srolujeme, co nejvice stahujeme a trochu i utla¢ime. Vznikne valecCek, vrchni ¢ast konce rasy lehce
navlhéime a pritiskneme. Okraje ofizneme (doporucuji ostfej$i niiz), sushi pak nakrajime na cca 2 - 3
cm silné platky. Postup opakujeme podle mnozstvi surovin.

Hotové sushi - maki s krabimi ty¢inkami namacime do séjové oméacky, mozné i namacet do wasabi .
Po kazdém soustu zajidame naklddanym zdzvorem (pro zlepSeni chuti).



