Husételek

Stajer sushi stajer
tokmagolaj pestoval

El6étel 90 Percek Eszkoz
Receptforma Elkészités Nehézség

Hozzavalb6k 6 személyre

Sushi:

Képoszta levelek (kb. 20 nagy levél),
alternativaként: spen6t vagy cseresznye
levelek

250 g sushi rizs (alternativ médon kerek
rizs)

30 ml Iborecet

1 tedskanal cukor

1 teaskanal s6

250 gramm hus (nagyon jol illik a
marhahUs vagy a csirke)

S06 és bors hus fliszerezéshez

100 g stajer tokmag

1 piros paprika

friss fiszerndvények (példaul
petrezselyem, oregano)

esetleg egyéb toltdanyagok (példaul
avokado, sargarépa, zeller, garnéla stb.)

pesto:

100 g apréra vagott tokmag

1 - 2 evbkanal reszelt Grana Padano

2 kis fokhagymas szegf(i, aprora vagva
1 evbkanal apritott petrezselyem

1/2 tedskandl mustar

1/2 teaskanal s6

Chillipor vagy bors &rolt

2 késhegy gydmbérpor vagy valamilyen
aproéra vagott friss gyombér

Pesto alternativa:

Vagott tékmagok stajer tokmagolajjal
g.g. és reszelt Stajer torma g.g.A.
keverjik 6ssze, s6zzuk és fliszerezzik
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Elkészités

Mosas utan a hideg sushi rizst forraljuk dupla vizzel. 10
percig a alacsonyabb h&fokon, folyamatos keverés kdzben.
Tegylk félre a rizst, és hagyja 10 percig aztatni. Addig
keverjiink ecetet cukorral és séval, és adjuk hozza a rizst.
Toltstik be a megdagadt rizst egy lapos formaba, és
engedjik lehilni.

Id6kdzben vagjuk szeletekre a hust, s6zzuk és borsozzuk,
sussUk a hust. Hagyjuk lehdilni, és apréora vagott tokmagot
adjjuk hozza. Szeleteljik a kaposztaféléket sds vizben,
hitsik és csOpdgtessik. A paprikat és mas téltdanyagokat
csikokra vagjuk (egészbenhagyjuk a leveleket).

Tipp: Tegye a kdposztafejet egészben a forrd vizbe, és
tavolitsa el a kulsé levélzetet, majd az egész fejet tegylk a
vizbe - igy az 6sszefogottleveleket egészében széttérhetjik.

(A bambusz lap vagy a jelenleg rendelkezésre all6 szilikon
sushi lap segitségével): Helyezzlk az el6f6zott leveleket az
alatétre (ne hagyjunk lyukakat), tegyiik at a sushi rizst
nedves kézzel a szélén 3 cm szabadon hagyasaval.
Helyezziink egy csikot a téltéanyagokkal (hus, gyogyndvény,
paprika, avokado ...) az als6 harmadban levé rizsre, és
folyamatos nyomas alatt tekerjik fel. Ezutan vagja a
tekercset darabokra (kb. 3 cm-es intervallumokra), és
tésztaval szeletelt pesto-val talaljuk.

A tbkmagolaj pesto esetében a daralt tokmag a Grana
Padanoval, a stajer tokmagolaj g.g. és a fennmaradé
OsszetevOkkel elegyitsik.
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