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Sushi Meshi

Podstawa sushi jest ryz.
Idealny jest specjalny japonski ryz do sushi, ktory po
ugotowaniu pozostaje ziarenkowaty i lekko klejacy.

Oto jak gotuje sie ryz w Japonii.

Porcja na 4 osoby:

=

Nalezy odmierzy¢ odpowiednig ilo$¢ ryzu, w naszym przypadku 250 g.
2. Wsypac ryz do sitka i ptuka¢ pod biezaca woda do czasu, az zacznie sptywaé czysta
woda.
Odstawi¢ ryz na godzing do odsgczenia mieszajac od czasu do czasu.
4. Do szczelnie zamykanego garnka o grubym dnie wla¢ 100 ml wody wsypacé ryz i
dola¢ 200 ml wody.
5. Gotowac¢ 2 min na duzym ogniu nastgpnie zmniejszy¢ ogien i gotowac 10 min. Nie
zagladac pod pokrywke.
6. Zdja¢ z ognia i odstawi¢ na 10 min.
7. Ugotowany ryz przetozy¢ do miski* i pozostawi¢ na 10 minut przykrywajac mokra
Sciereczka.
8. Przygotowac przypraweg Su:
o 4 lzki octu ryzowego,
o 2 zki cukru,
o 1 #Hzeczka soli,
9. Lekko przestudzony ryz skropi¢ rdwnomiernie przygotowang przyprawg Su
jednoczesnie mieszajac plaska drewniang tyzka Shamoi.
10. Dobrze wymieszany ryz pozostawi¢ do calkowitego wystygnigcia.
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*najlepiej drewnianej HANDALI lub innej w zadnym razie nie metalowe;j!



