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SKLADINKI:

+ 1opakowanie tososia wedzonego w pla-
strach

»  1sztuka awokado

» 1opakowanie rukoli

» 4 sztuki sadzonych jaj Kotliny Natury

« 4 sztuki listkéw Nori (do sushi)

* majonez, sos sojowy, do smaku

RYZ:

20049 ryzudo sushi

«  2tyzki octu ryzowego
+  ltyzka cukru

«  llyzka sosu sojowego

Wsyp ryz do garnka, zalej wodg, zamieszaj rekgq,
a nastepnie wyptucz wode. Powtérz czynnosé
kilka razy, az woda bedzie tylko delikatnie bia-
ta. Zalej ryz ok. 250 ml wody, przykryj czesciowo

pokrywkq i gotuj na §rednim ogniu az do wypa-
rowania wody. Nastepnie zdejmij garnek z ognia

i odstaw na jakies 10 min (garnek ma byé przy-
kryty). W migdzyczasie wymieszaj razem ocet

ryzowy, sos sojowy i cukier az do rozpuszczenia,
a nastepnie wymieszaj sktadniki z ryzem. Przet6z

ryz do miski, musi ostygngg¢.

Na Srodku ptata nori utéz ulepiony z ryzu dosé

ptaski kwadrat. Posmaruj go majonezem. Na

ryz pot6z dwa plasterki awokado, jajko sadzone

(dotnij biatko do ksztattu prostokqta) tososia i

kilka listkéw rukoli. Pamietaj, kanapka powinna

by¢ dos¢ cienka, by tatwo jg byto zwingé. Ulep z

ryzu kolejny, kwadrat o podobnej grubosci, po-
smaruj majonezem i natéz na kanapke, czesciq

zsosem do spodu.

Zawif kanapke. Kolejno zawijaj boczne rogi nori,
zwilzong rekq (zeby lepiej sig skleity), tak zeby

powstata szczelna koperta. Docisnij lekko ka-
napke dtonmi, tak by nori dobrze sie skleito. Po

kilku minutach przekréj kanapke na pét. Powtérz

to samo z kolejnymi. Na Instagramie @Kotlina-
natury znajdziecie film, ktéry przedstawia pro-
ces przygotowywania kanapki. Smacznego!

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



