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Sushi ryze




Priprava sushi ryze

Sushi ryzi nékolikrat dokladné proplédchneme. Voda nemusi byt zcela prizraénd, ale rozhodné nesmi byt
kalnd. Ndsledné ryzi scedime a poté vloZime do hrnce. Na jeden kilogram ryZe pouzijeme 1,3 | vody. Hrnec
zakryjeme pokli¢kou a poloZime na rozehfdtou plotynku. KdyZ zaéne voda viit, zlehka promichdme a stah-
neme vykon na mensi stuper.

RyZe je dovarend, kdyz se odpafi viechna voda. Hotovou ryZi na sushi odstavime z plotynky, odkryjeme
poklici a nechdme vychladnout. Pokud si (nejen) sushi ryzi pfipravujete Easto, doporucujeme vam poridit si
kvalitni ryZovar.

Ndsledné ryzi vyklopime, idedIné do dievéné nddoby. Ovivame ji véjifem a nechdme ,vydychat”.

Na zévér ochutime rozvarem, ktery jsme si pfipravili z ryZového octa, soli a cukru. Na 1 kg uvarené ryze
ddvéme cca 1 dcl rozvaru. Lehce, ale dikladné promichdame.

Rozvar na sushi ryzi

Ingredience: Postup:

500 g cukru - Cukr, s8l a ryzovy ocet dame do hrnce a za stélého michdni rozehrejeme
200 g soli na spordku, dokud se cukr nerozpusti. Poté je rozvar piipraven k pouzit.
600 ml ryzového octa Na 1 kg ryze doporucujeme 1 dcl ([maximélng 1,5 dcl) rozvaru.
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N ak

Gdany zdzvor




Ingredience: Postup:

zézvor - Z4zvor nakrdjime na platky a dame do hrnce, poté pfidame dva dily
voda vody, dva dily cukru a jeden dil ryzového octa. Vaiime 20 minut.
cukr

ocet - Cervenou fepu (1 ks) nakréjime na mensi kousky a piidame dva dily
Cervend fepa vody.

- Poté déme fepu i zdzvor vafit. Po 15 minutdch vlijeme do zdzvoru
zredukovanou §févu z Eervené fepy a vaiime jesté dalsich 5 minut. Po
vychladnuti je zdzvor pripraven ke konzumaci. Pokud jej chceme sklado-
vat delsi dobu, ponechdme ho v rozvaru.

- Pokud nechcete naklédany z&zvor pripravovat doma, koupite ho jiz
hotovy v obchods.
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Wasabi pasta

Wasabi je velmi ostré dochucovadlo. Ve styku se vzduchem ale ztraci na sile. Wasabi pastu si mizeme pfi-
pravit doma nebo zakoupit hotovou v obchodé.

Ingredience: Postup:
wasabi prések - Wasabi prasek michdme s vodou, dokud nevznikne konzistence pasty.
voda |dedlIni pomér wasabi k vodé je 4 : 6.
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Tvorba a kréjeni sushi rolek

Bambusovou podlozku na sushi doporuéujeme pred pouzitim obalit do potravinové félie. Podlozku pak ne-
musite sloZité Eistit. Pouziti félie také vyrazné prodlouzi Zivotnost podlozky. Rasu poklddejte na podlozku
drsnou stranou nahoru. Navlhéenyma rukama opatrné naneste sushi ryzi po celé plo3e fasy, pouze v horni
asti nechte cca 2 cm volné. Na ryzi miZete nanést jemny prouzek kfenu wasabi.

Na takto pfipravenou fasu s ryzi pridejte dalsi zvolené sushi ingredience. Pokladeijte je zhruba do stfedu ryze.
Aby rolka pékné drzela pohromadég, zbylym octovym ndlevem potiete prézdny konec fasy. Ocet poslouzi
jako , lepidlo”.

Zaénéte rolovat od kraje s ryzi smérem k prdzdné, octovym nélevem potiené fase. Nebojte se trochu pritlaéit,
aby méla rolka pékny tvar a ingredience drzely pohromadé. Pokud se vam prvni rolky pfilis nepodari, nevéste
hlavu. Uvidite, Ze se budete postupné zdokonalovat.

Hotovou rolku nechte pér minut odlezet, aby fasa nasdla vlhkost z ryZe. Sushi se pak bude [épe kréjet.

Rolku poté nakrdjejte na pozadovany poéet kousk. Nabroueny niz vam usnadni kréjeni a sushi rolky bu-
dou vypadat dobre.

NUz nezapomerite po kazdém fezu opléchnout ve vodé. Idedlni je mit pfipravenou misku s vodou, kterd vém
dobre poslouzi nejen k namdaceni rukou béhem nandseni ryze na fasu, ale také pfi krdjeni sushi. NoZ mizZete
namocit cely, ale my doporuéujeme namocit pouze kousek utérky, kterou poté opatrné prejedete pres ostri
noze. Namdaé&enim noze zabrdnite tomu, Ze se vam rolka bude béhem krdjeni rozpadat. Sushi mistfi doporu-
Cuji pouzivat n0z s del3i Eepeli.
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Filetace tundka

Tuidka otocime hibetem k sobé a oddélime hlavu a ocas. Poté vedeme fez tésné podél pétefe smérem od
hlavy k ocasu. Cepel mdme lehce naklonénou smérem dovnitf, tak, aby sklouzévala po kostech. Timto zpi-
sobem oddélime filet. Postup opakujeme i na druhé strané. Poté filety docistime a podélné rozpdlime. Takto
pripravené kusy mozeme déle zpracovdvat dle potieby.
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