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JAPONKO-WLOSKIE
ONIGIRI Z JAJEM
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® 60 MINUT A 2 PORCJE
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SKEADNIKI:

« 500 ml sosu teriyaki

« 500 gram ryzu do sushi
« 8jajKotliny Natury

* 1kgziemniakéw

« Oliwa truflowa

+ Olejdo smazenia

SKLADNIKI DO PODANIA:

» Czarne trufle

« Drobno starty ser pecorino
Chilli w ptatkach

« Szczypiorek

ONGRO

Powtarzamy kroki jok w przygoto-
waniu onigiri zjajem, do momentu
przetozenie onigiri w ptaty nori.
Ugotuj ziemniaki, odstaw je do
ostudzenia, nastepnie uttucz.
Dodaj do masy oliwe truflowaq,
szczypte soli i chilli. W garnku
podgrzej olej do 180 stopni. Po-
nownie potéz papier w dtoni i na
jego Srodek natéz sporq porcje
ziemniakoéw. Zréb w niej zgtebienie,
do Srodka wtéz onigiri i ponownie
natéz ziemniaki. Z pomocq dwéch
dtoni uformuj kulke, zakrywajac
ziemniakami cate onigiri. Uformo-
wane onigiri wktadamy do gorg-
cego oleju. Smazymy przez chwile
z obydwu stron, do uzyskania zto-
cistego koloru. Z pomocq chochli
wyciggamu onigiri i odktadamy na
papier, by odsqgczyé nadmiar oleju.
Podajemy posypane truflami,
szczypiorem, chillii startym peco-
rino. Smacznego!

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



