Slazeny ryzovy ocet bez zameény

Jak ho poznat, davkovat a pouzit

Slazeny ryzovy ocet neboli sushi dochucovadlo uz obsahuje cukr a ¢asto i sul. Proto se v receptu nedavkuje stejné jako Cisty
ryzovy ocet.

Neochuceny ryzovy ocet kyselost bez hotového vyvazeni cukr a sul pfidat podle receptu

Slazeny ocet / sushi seasoning sladkokysela smés, Casto se soli nejprve ochutnat, dalsi cukr a stl omezit
Na sushi ryzi Do zalivek
Zacnéte davkou z etikety. Vmichejte do teplé ryze fezavymi Nejdfiv spojte s olejem nebo séjovou omackou a teprve potom
pohyby, nemackeite ji. doladte sladkost a stil.

Rychla kontrola etikety

* Hledejte cukr a sul ve slozeni.

» Srovnavejte doporucené davkovani, ne jen nazev vyrobku.

» Zacnéte mensi davkou a zbytek pfidavejte az po ochutnani.

* Dochucovadlo vmichejte do teplé ryze, ne do vrouciho hrnce.

* Ryzi preklapéjte hranou lopatky, aby zlistala vzdusna.

U zalivky nejprve spojte vSechny tekuté slozky.

* Pri zaméneé cistého octa upravte cukr i sul v celém receptu.

* Pro trvanlivou konzervaci pouzivejte ovéreny recept; rychlé pickles uchovavejte chlazené.
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Kappa maki s okurkou

Jednoduchy recept pro 2 osoby

Suroviny Volitelné
250 g uvarené sushi ryze, 2-3 Izice slazeného ryzového octa, Sezam a séjova omacka k podavani. Dals$i cukr ani sul
2-3 platky nori, 1 okurka. pridavejte az po ochutnani.

1 Teplou ryzi rozprostfete do Siroké nadoby.
2 Po ¢astech vmichejte slazeny ryzovy ocet a ryzi nechte zchladnout.
3 Okurku nakrajejte na dlouhé tenké hranolky.
4 Na nori rozetfete tenkou vrstvu ryze, doprostfed polozte okurku.
5 Srolujte, nechte spoj dolu a ostrym vlhkym noZzem nakrajejte.
Co hlidat

* Ryzi neprelévejte: dochucovadlo pridavejte ve dvou az tfech davkach.
* Nori plrite az po zchladnuti ryze.

* Prsty vihCete jen lehce, aby ryZe nebyla vodnata.

* Na nori staci tenka rovhomeérna vrstva ryze.

 Okurku osuste, aby rolku nerozmogila.

* Rolku utahujte pevné, ale bez mackani napiné.

* Krajejte Cistym, navihéenym nozem a Cepel mezi fezy otrete.
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