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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

500 g Ryż do sushi

100 ml Ocet ryżowy

4 łyżeczki Cukier

2 szt Awok�do

200 g M�jonez

0.5 łyżeczki P�st� W�s�bi

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk�  Sekrety Kuchni

Chińskiej Asi� Wok

miesz�nk� przypr�w

400 g Filet z łososi�

Cz�rny sez�m

Olej rzep�kowy

Sushi Burger

60—75 Min

Przygotow�nie

1 W pierwszym kroku ugotuj ryż do sushi zgodnie z instrukcj� n� op�kow�niu.

N�stępnie dod�j ocet, sól i cukier i wymiesz�j.

2 Ryż podziel n� 12-16 równych porcji i k�żd� porcję uformuj w kr�żek o

średnicy około 10 cm. Pierścień n�jlepiej wcześniej z�nurz w misce z wod�,

�by ryż się nie sklej�ł. Ter�z odłóż t�l�ry n� bok, przykryj je z�bezpiecz�j�c

przed wyschnięciem.

3 Łososi� pokrój w cienkie „pl�cki”. Obierz �wok�do i pokrój w p�ski.

N�stępnie skrop świeżym sokiem z cytryny, �by z�chow�ł ł�dny i zielony

kolor. Wymiesz�j m�jonez z w�s�bi i �zj�tyckimi zioł�mi n� gł�dk� m�sę.

4 Uformuj burgery ryżowe. Posm�ruj podst�wę m�jonezem w�s�bi, �

n�stępnie przykryj skł�dnik�mi. N� koniec udekoruj drug� "bułk�" ryżow� i

posyp cz�rnym sez�mem.


