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SKEADNIKI:

* 500 ml sosu teriyaki

* 500 gram ryzu do sushi
+  8jajKotliny Natury

*  2tyzki bonito

» szczypta soli

« 6 ptatéw nori (2 poszatkowane,

4 przeciete na pot)
»  2tyzki uprazonego sezamu

ONGRO

Ugotuj jaja 6 minut. Wyjmij je zgorgcej
wody i poczekaj, by przestygty. Obierz
wystudzone jaja, przetdz do miski i za-
lej sosem teriyaki. Marynuj je przez mi-
nimum godzine

Przygotuj ryz. Przesyp go do sitka
o drobnych oczkach i przeptucz zim-
ng woddg. Przetéz go do garnka i zalej
zimng wodaq w proporcjach 1:1. Zakryj
szczelnie pokrywkq i doprowadz do
wrzeniad. Gotuj ryz, az wchtonie catq
wode. Energicznie mieszaj go drew-
niang topatkq i na koniec przykryj wil-
gotnqg, bawetnianqg szmatkaq, by zia-
renka przestygty, ale nie wyschty zbyt
szybko.

Przestudzony ryz wymieszaj z boni-
to, poszatkowanym nori, sezaonem
i szczyptq sola.

Do przygotowania onigiri uzywaj kwa-
dratowego kawatka papieru do pie-
czenia. Potéz papier w dtoni, natéz na
srodek sporq porcje ryzuizréb w nim
zgtebienie. Do Srodka wtéz jajo i na
wierz ponownie natéz ryz. Z pomocq
dwdch dtoni uformujkulke, zakrywajgc
ryzem cate jajo. Uformowane onigiri
wktadamy w przekrojony na pét ptat
nori. Gotowe!

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

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



