Sastavdalas

Kas jums nepiecieSams:
Risiem:

400 ml susi risi

3 éd.k. japanu risu etika

2 1/2 éd.k. smalkais cukurs
2 téjk. sals

Pildijjumam:

15cm gars gurkis

1 burkans, nomizots un sagriezts stremelités

Y% avokado, nomizots un sagriezts stremelites

3 lapas nori juras alges

Wasabi (Japanas marrutku) pasta vai pulveris, péc garsas

Lai izveidotu:

250ml/9fl oz Gdens

4 éd.k. japanu risu etika
Susi rullésanas paklajins
partikas pléve

PasniegsSanai:
Marinets ingvers
Papildu wasabi pasta
Japanu sojas mérce

Noradijumi



Siem mazajiem susi ritulid§iem arpusé ir risi un ,nori” algu lapa centra, ap pildijumu.
Izméginiet zalo téju kopa ar tiem. Ta labi papildina perfekti tiras, dabiskas
sastavdalas Sim susSi. Japana zala téja parasti tiek pasniegta maltites beigas.

1. Risus ievietojiet liela bloda un rupigi nomazgajiet, nomainot udeni vairakas
reizes, lidz udens paliek tirs.

2. Nolejiet risiem Udeni un ielieciet tos liela katlina ar 475ml/16fl oz udens.
Uzlieciet vaku un uzvariet tos lidz virSanas temperatUrai un variet ta aptuveni 5
minutes.

3. Tad samaziniet karstumu un variet uz Iénas uguns ar vaku virsu, aptuveni
10-12 minutes, vai lidz viss udens ir uzsucies. Noceliet katlinu no uguns un
atstajiet to uz bridi, nenonemot vaku, aptuveni 10-15 minutes.

4. Neliela kruzé vai bloda samaisiet risu etiki, cukuru un sali, un maisiet lidz sals
un cukurs izskist.

5. levietojiet sagatavotos risus liela 1ézena trauka un parlejiet tos ar etika, sals
un cukura maisijumu.

6. Apgrieziet risus trauka uz otru pusi, lai apsegtu maisijumu un laujiet tam
atdzist lidz istabas temperatirai, pirms sakat veidot susi rulliSus.

7.  Pildijjumam sagrieziet gurki gareniski Cetras dalas, tad izgrieziet séklas un
atlikuSos gurka dalu sagrieziet gareniski 1 cm garas sloksnités. Jums bus
nepiecieSamas vismaz 6 sloksnites, un katrai atstajiet nedaudz zalo mizu.

8. Pirms ietiSanas, ar nori lapu parejiet pari nelielai uguns liesmai vai karstam
elektribas rinkim, lai ta klGtu kraukskiga. Katru lapu pargrieziet uz pusém.

9. Samaisiet kopa udeni un risu etiki, lai veidotu susi; tadéjadi jus varésiet
darboties ar risiem, lai tie jums neliptu pie rokam.

10. Nosedziet vienu suSi paklajina dalu ar partikas plévi un nolieciet to uz sausa
déhsa ar partikas pléves dalu uz augsu.

11. Nolieciet sauso nori lapu uz delisa blakus paklajinam. lemérciet rokas udens
un etika maisijuma, panemiet sesto dalu risu un izveidojiet to gareniska forma.
levietojiet risus nori lapas centra un izklajiet tos ar jusu pirktiem, lidz pasam
nori lapas malam.

12. Apgrieziet to visu otradi uz ar partikas plevi parklata paklajina.

13. Novietojiet gurka strémelites, burkanu un avokado Skélites nori lapas centra
un apakspusé uzklajiet nedaudz wasabi pastu. Tagad, izmantojot rulléSanas
paklajinu, rulléjiet visu kopa, lai izveidotu desai lidzigu formu.

14. Nonemiet partikas plévi no arpuses un katru rulli sagrieziet 6 gabalinos.



15. Pasniedziet ar marinétu ingveru, papildu wasabi pastu un sojas merci.

Kopa sanak 6 rullisi, 36 gabalini
SagatavosSanas laiks: 1+stunda
Varisanas laiks: 20-30 minates



