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Sushi cu avocado si somon

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
500 g orez japonez pentru sushi, 800 ml apa
cu bobul rotund
100 ml  otet de orez 309 zahar
1 lingura de ulei 5 foi de alge nori
1 fruct de avocado mediu, 349 sare
bine copt
1 bucatica de alga kombu 709 file de somon (de preferinta crud, dar, in
lipsa, poti folosi si afumat)
30g surimi 1/2 castravete
sos de soia pasta sau pudra de wasabi
Instructions

Pregateste sushi cu avocado si somon, o reteta japoneza absolut delicioasa. Este un preparat ideal
pentru pranzul cu persoanele dragi sau o cina speciala.

Pasul 1. Se pregateste orezul pentru sushi. Ai nevoie de orez japonez, mai lipicios, care sa poata fi
rulat.

Spala orezul in minim 4-5 ape, pana cand apa ramane curata. Pune-l intr-o oala si toarna peste el cei
800 ml de apa rece.

Acopera oala etans cu un capac sau cu cateva folii de aluminiu, stranse bine, ca sa nu iasa aburul.
Pune orezul la fiert, pe foc mare, pana cand apa incepe sa clocoteasca.

in acest moment, da focul la minim spre mediu si lasa-l la fiert pAna cand toatad apa este absorbita si
orezul s-a gatit.

Stinge focul si lasa oala cu capacul pus inca 15 minute.

Pasul 2. intre timp, intr-o craticioara, pune la incalzit otetul de orez cu lingura de ulei, adauga zaharul
si sarea si lasa-l pe foc mic pana cand acestea s-au dizolvat. Amestecul nu trebuie fiert. Da vasul
deoparte si adauga o bucatica de alga kombu.

Pasul 3. Scoate orezul din oala intr-o tava sau rasfira-l pe un platou de lemn si toarna peste el tot
otetul. Folosindu-te de o paleta sau spatula, amesteca orezul atent si delicat, cu miscari de taiere,
pentru a nu strivi boabele si a permite orezului sa absoarba tot amestecul. Se niveleaza cu paleta si se
lasa sa se raceasca pana cand ajunge la temperatura camerei. Daca vrei sa grabesti procesul de
racire, poti folosi un evantai sau un ventilator.



Pasul 4. Pregateste ingredientele pentru umplutura: verifica somonul sa nu aiba oase - pe care le poti
scoate cu ajutorul unei pensete speciale pentru peste - si taie-l in bastonase de aproximativ aceeasi
marime cu bucatile de surimi.

Feliaza fructul de avocado si castravetele In bucati subtiri si lungi. Daca foile nori sunt prea mari, poti
taia din ele o portiune de 4-5 cm, ca rulourile sa nu iasa prea groase.

Pasul 5. Asaza o folie alimentara de plastic peste covorasul de bambus si pregateste-ti si un bol cu
otet de orez, ca sa-ti umezesti degetele cand manevrezi orezul.

Peste folie asterne o foaie nori si pune o mana de orez peste ea, Intinzandu-I cat mai egal, intr-un strat
de aproximativ 4 mm. Lasa un spatiu liber de circa un centimetru la una din margini si umezeste-|
putin ca ruloul sa se poata lipi. Peste orez adauga bucatelele de somon, surimi si legume.

Pasul 6. incepe sa rulezi sushiul, ajutdndu-te de covorasul de bambus. Cu atentie, strdnge bine ruloul,
astfel Incat ingredientele din interiorul sau sa nu se imprastie. Cand este gata, pune-I deoparte pana
cand le faci si pe celelalte.

Pasul 7. Scoate folia alimentara si portioneaza: asaza rola de sushi pe un fund de lemn si, cu ajutorul
unui cutit foarte ascutit, umezit in prealabil cu putind apa, taie ruloul mai intai la mijloc Tn doua
jumatati egale, apoi fiecare dintre ele in trei. Din fiecare rola obtii astfel sase bucati de sushi.

Serveste cu pasta de wasabi si sos de soia. In cazul in care folosesti pudra de wasabi, amestec-o cu
apa in proportie de 1:1.

Daca vrei sa pregatesti reteta sushi si esti in cautarea celor mai bune ingrediente, instaleaza-ti
aplicatia Selgros, prin care ai acces la cataloagele cu oferte personalizate si la o gama larga de
produse cu preturi speciale, precum si la noutati despre ultimele promotii.
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