K

KITCHEAS

Susi su karstai rukyta antienos file

INGREDIENTAI

200 g
4 Nori

1 vnt.

160 ml
80 ml

80 ml

100 g
pagal poreikj
1 vnt.

1 vnt.

susi ryziy

dumblio lapai

bambukiné servetélé susiy vyniojimui
Sirupui (ryziams sulieti):

ryziy acto

cukraus

druskos

|darui:

karstai rikyta antienos file

Kraby lazdelés, jdarytos surio ir
zalumyny jdaru

avokadas

agurkas

Gaminimas

10.

11.
12.

Nuplaukite kruopsciai ryzius: uzpilkite juos vandeniu ir Svelniai skalaukite vis keiCiant vandenj, kol taps
skaidrus (ne baltas). Vanden| keiskite maziausiai 5 kartus.

Nuplautus ryzius sudékite | puoda ir uzpilkite vandeniu - mazdaug 2,5 cm virs ryziy turi bati vandens.

Kol ryziai verda, pasiruoskite sirupa: ryziy acta, cukry ir druska supilkite j inda ir pakaitinkite, kol iStirps
cukrus. Palikite atvesti.

. UZvirus ryZiams sumazinkite ugnj iki minimumo ir dar palikite virti 15 minuciy, o iSvirus leiskite jiems

"pailséti” 5-10min.

Ryziams “pailséjus” supilkite paruosta sirupa (pilkite pagal skonj) ir atsargiai viskg iSmaisykite.

Kad greiciau ryziai atvesty, sudeékite juos ant plokscio pavirSiaus (puikiai tam pasitarnaus orkaités kepimo
skarda).

. Ant bambukinés servetélés patieskite susi nori lapelj blizgancia puse | apacia, vertikaliai einanc¢iomis

juostomis.

Susidrekinkite rankas, kad prie jy nelipty ryziai. Paimkite saujg ryziy ir jais padenkite nori lapelj plonu
tolygiu sluoksniu, paliekant +/- 3 cm krastelj virsuje.

Mazdaug per centrg nori lapo, padengto ryziais, supjaustytus juostelémis agurkus, avokada, kraby
lazdeles, jdarytas suriu ir zalumynais, supjaustyta juostelémis karstai rikytg antienos file ir kilimélio
pagalba formuokite susi.

Paruostg ritinélj supjaustykite astriu peiliu (pries pjaustant peilj sudrékinkite saltu vandeniu) | 8 lygias
dalis.

Taip paruoskite likusius susi.

Belieka tik pamirkyti | sojos padazg ir mégautis skoniais!

Skaniy akimirky linki UAB "Baltic Larus" kolektyvas!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/antiena/susi-su-karstai-rukyta-antienos-file.htm?tpl=pdf
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