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YANNA SUSHI

Pracovni postupy, tipy a triky
vyhradné pro ucastniky kurz
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sushi ocel I

Piivodné se ocet obecné pouzival jen jako konzervacni
prostiedek, Casem se stal 1 cenou aromatickou prisadou k
ochucenti jidel. Japonsky ochuceny sushi ocet bezpochyby
predstavuje pi1 priprave sushi viibec nejdiilezitjsi ochucovadlo.

Naucim Vas nejlepsi recept na sushi ocet od mého mistra

Takesana. Skladuje se pi1 pokojove teplot€ a vydrz véky.




sushi ocet

INGREDIENCE:

« 40 ml ryZovy ocet

« 40 ml jablecny ocet
30 g soh

40 g cukru
Houbicka shiitake
Rasa kombu

INSTRUKCE:

« Vynasobte podle potieby.

« Doporucuju ude€lat si nalevu
vic, napr. do sklenice od
kyselych okurek (vynasobte
recept tieba 5x) a pripravit
nékolik dni predem, aby se
cukr se soli dobie rozpustil.

« Na toto mnozstvi (ten
pétinasobek) pijde 1
houbicka shitake a 1 kus
fasy kombu.




I sushiryze .

Pravou japonskou ryzi na
naSem trhu neobjevite. Je totiz
zakazano ji vyvazet z Japonska,
centi si J1 teémer jako platidlo.
Cim lepsi sushi ryze, tim vic
skrobu obsahuje. Jeji zrnka jsou
kratka a kulata a od ostatnich
druhti ryZe se liSi svou lepivosti

O uvaren.
Po celou dobu pripravy sushi

ryze (proplachnuti, michani,
ochucovani, chlazeni, rolovani,
krajeni) dbejte na to, abyste
neponicili jednotliva zrnka,
nebo je prilisnym stlaCovanim
nerozmackali.

ODMERENI RYZE:

1 odmérka = 180 g syrové ryze
= cca 400 g uvarene ryze

Ridte se pravidlem —co 1 ¢lovék
na sushi party, to 1 odmeérka
syrove ryze. Z jedné odmérky
syrove ryze pripravite 3 - 4 rolky z
polovicni fasy (= 3x obracené
uramaki kalifornské nebo 4x
hosomaki).

PROPLACHNUTT:

Ryz1 proplachujte (5-7x) ve studen¢
vodg, abyste vyplachli ryzovy Skrob.
Voda nemusi byt priizracna, ale
urcité nesmi byt bila/kalna.



I \V 1VZovaru I

Vafite-li v ryZovaru tak plati, Ze ¢im vic ryze, tim trochu vic vody.

Priklad (primarné pomér 1:1,5):

2 odmérky ryze + 2,5 odmérky vody (360 g + 450 ml)

3 odmérky ryze + 4 odmérky vody (540 g + 720 ml)

5 odmérek ryze + 6,5 odmérky vody (900 g + 1170 ml)
7 odmérek ryze + 9,5 odmérek vody (1240 g + 1710 ml)
8 odmérek ryze + 11 odmérek vody (1440 g + 1980 ml)

RyZovar je skvélym pomocnikem Pak uZ jen ¢ekate az ryzovar
at'uz varite jakoukohv ryzi. Neni  cvakne (prepne se zmodu

drahy (nejmensi seZenete uz za "COOK" na "KEEP WARM"),
500,- K¢) anezabere mocmista.  nechte ryZzovar vmodu "keep
Odmgfenou a proplachnutou warm' jest¢ 20-30 min, aby ryze
ryZ1 nasypte do ryzovaru, piidejte  vstrebala vSechnu vlahu.

vodu a stisknéte tlacitko na

ryZovaru.



B 0 plONG I

Ry7 a vodu dejte do hrnee se
silnym dnem a zakryjte poklici.
Postupné privedte vodu k varu.
Kdyz zacne viit, stahnéte teplotu
na nizky stupen a nechte pomalu
varit tak dlouho, dokud se
nevstfeba vSechna voda a
prestane unikat para. Cim vice
ryze, tim déle se ryZe bude varit.
Poklici nesundavejte.

Kdyz se ryze vari dostatecné
dlouho, sundejte hrnec ze
sporaku a nechte uvarenou ryzi
pod poklickou 20 minut
odlezet. RyZe by tak do sebe
m¢la nasat vSechnu zbyvajici
vlahu.

Priklad:
« 360 g+ 400 ml, doba vareni na
nizky stupeni: 12min
« 540 g+ 720 ml, doba vareni na
nizky stupeni: 15min
« 900 g+ 1170 ml, doba vareni na
nizky stupen: 20min

Vyzkousejte, kontrolujte,
ochutnavejte. Lepsi ryze
rozvarena, nez tvrda a
nedovarena s nedostatkem vlahy.

Uvarenou ryzi prendejte bud’do
plastové nebo drevéné nadoby a
ihned ochutte. Pozor na kovové
nadobi, reaguje s octem a ovliviiuje
chut ryze.



B ochucen I

Vzdy pouzivam lopaticku od
ryZovaru (shamogi) a pres ni
prelivam rovnhomérné sushi ocet
na ryZ1. Nelijte nalev pouze do
jednoho mista, ale snaZte se ho
rozprostiit po cele plose, abyste
vSe dobre promichali.

Nalev je hodné silny, takze
nejdiive radSi méné a postupné
pridavejte podle chuti. Jedno
preliti je cca 25ml nalevu. Pokud si
nejste zcela jisti, aby vam pres
shamogi nehrklo vic nalevu,
odméfte si nalev presné na vaze,
anebo pouzjte tu druhou
nabéracku od ryzovaru, pokud
mate, do které se vejde cca 25 ml.

Co 1 odmérka syrové ryze,
to 10 ml nalevu.

Priklad:

7 lidi na sushi party = 7 odmérek ryze
+ 9,5 odmérek vody. . .uvafim,
prendam do chladici nadoby, ochutim
70 ml nalevu, schladim na pokojovou
teplotu.

Ochucenou ryZi nechte zchladnout do
pokojové teploty. Obcas jemné
promichejte. Za zadnych okolnosti
nedavejte ryz chladit do lednice,
znehodnotili byste ji. Pokud nestihate,
zaCnéte pristé o hodinu diiv :-).
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Zbylou ryz1 uchovavejte v lednici,
druhy den je o dost tvrdsi, coz je
vhodné k tvorbe¢ jednoduchych
jednohubek. Ryze se aleda i

"recyklovat".

Oddglte od sebe slepenou ryzi a
lehce pokapejte vodou. Pak
misku pretahnéte potravinovou
folii a dejte na 3min do
mikrovinky (nebo bez folie do
horké trouby na 5 min). Do horké
ryZe dejte trochu sushi octu,
schladte na pokoj. teplotu a
pouzijte na sushi.

Bl \/Vuziti pirebvieCne rvze

KRUPAVE KOSTICKY
NEBO KULICKY:

Vytvarujte z ryze pevné kosticky
nebo kulicky a popraste je moukou.
Piipravte st asi 3 cm silnou vrstvu
oleje, zahtejte ho na 180°C a vném je
postupné do zlatova smazte. Nechte
okapat na papirove utérce a poté
ozdobte krevetami s mangem, cherry
rajcatkem, nebo je namacejte do
avokadoveé guacamoly ¢1 tataraku z
tunaka.

Jednohubky podavejte horké a
kiupave.

RECYKLACE SUSHI RYZE DO DRUHEHO DNE A TO
POUZE JEDNOU (NEOHRIVAT JIZ OHRATOU DVAKRAT)
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Obracena, neboli kalifornska rolka s ryzi na povrchu a dvéma ingrediencemi
uvnitf. Potfebujete polovinu fasy nori a cca 120 - 130 g uvarené sushi ryze.

Kombinovat ingredience miizete podle chuti. Nejcasteji se pouziva losos,
tunak nebo krevety, které se skvéle dopliuji s avokadem, okurkou,
nakladanou fedkvi daikon nebo mangem. Pravé tyto varianty jsme spolecné
délali na kurzu, a vSechny maji dokonalou rovnovahu chuti.

Pokud cheete rolku trochu vylepsit, miizete dovnitt pridat 1 pecenou rybu v
teriyaki omacce, ktera se hodi bud’s avokadem nebo pecenou batatou.
Vybornou volbou je take uzeny losos s cerstvym syrem a chiestem nebo
cuketou.

A pro ty, kdo nejedi ryby, je tu skvela varianta s kurecim masem. Kureci
kousky kratce orestujte na panvi s trochou sojové omacky (nebo v zavéru
pridejte tertyaki omacku) a rolujte s avokadem nebo nakladanou tykvi kanpyo.

Vegetarianske verze uramaki mohou obsahovat pecenou zeleninu, jako jsou
bataty, dyn¢, cuketa nebo lilek, a skvéle se kombinuji s avokadem, okurkou ¢i
nakladanou tykvi kanpyo.
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B HOSOMAKI I

Nejmensi rolka z poloviny fasy nori, pojme maximalné 100 - 110 g varené
sushi ryZe a 1 mgredienci.

 Okurka (Kappa maki)

« Avokado

o Losos (Sake maki)

o Tunak (Tekka maki)

Nakladana fedkev daikon (Oshinko maki)
Mango

Kanpyo (nakladana tykev)

Uzeny losos a Cerstvy syr

Hosomaki se nejlépe kraji na 6 kouski, protoze uz tak jsou kousky dost malg.
Pokud cheete chut zvyraznit, miiZete ryZi lehce posypat sezamem nebo pouzit
par kapek Iimetky. Vegetarianske varianty jsou vyborné s peCenou batatou,
cuketou nebo Spenatem. Na fasu nori naneste co nejtenci vrstvu ryze a v jeji
horni ¢asti nechte cca Icm volného mista.
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I U TOMARI I

Nejvetsi rolka ze vSech, do ktere se vejde az 5 ngredienci. Roluje se z celé rasy
nori, pojme 150 - 160 g vafené sushi ryze.

Na kurzu jsme pitpravovali exotickou futomaki rolku, ktera kombimuje
spicy majonezu, varene krevety, lososa, mango a avokado. Pro jesté pIn¢jsi
chut' miizete piidat pecenou batatu, ktera rolce doda jesté vetsi jemnost.

DalSim typem futomaki je rolka s pe¢enou rybou a zeleninou. Kousky
Stavnaté pecené ryby v tertyaki omacce se skvéle dopliui s Cerstvou
zeleninou — napiiklad avokadem, okurkou, fedkvi daikon nebo nakladanou
tykvi kanpyo. Doplnit miizete klicky, vyhonky nebo salatem.

Miizete si taky piipravit Cist€ zeleninovou rolku, do ktere date napft. Spenat
bud Cerstvy nebo lehce spafeny s miso pastou, strouhanou mrkev, salatove
listy, avokado, okurku, chiest, cuketu, jarni cibulku, nebo papriku. K této
rolce se vyborn¢ hodi curry majonéza.

Nezapomente pi1 rolovani nechat pruh (cca 4cm) volného mista bez ryze v
horni ¢asti nori fasy. Piilepime zrniCky ryze (hlavné ne vodou!).
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Sushi kornout neboli hand roll — ru¢ni rolka — kterou si kazdy pripravi sam.

Vejde se do ni cca 20-30g varené sushi ryze a 4 ingredience.




I SICY

250 gmajonézy
25 g srirachy

250 g majonézy
10 g kari kotfeni

180 g tahini pasty
60 ml olivového oleje

45 ml sojovky 4
160 ml citronove Stavy ‘}-—

130 ml vody
2 strouzky Cesneku
15 gcukru



LOSOS

TUNAK

KREVETY (vafen¢; smazené v tempuie)
UZENY LOSOS

TUNA MAYO (tundk z konzervy + majone¢za)
UZENA MAKRELA

UZENY KAPR

TOFU (ochutit dle svého)

KURE TERIYAKI (smazené)

AVOKADO (na tenké platky)

MANGO

OKURKA (na tenké platky)

REDKEV DAIKON (nakladan4)
BATATY (pedené v sezamovém oleji)
PAPRIKA (na tenké platky)

DYNE (peéena v rozmarynovém oleji)
CHREST (na pafe; smazeny v tempufe)
JARNI CIBULKA (na drobno jako posyp)
MRKEYV (nastrouhana jako posyp)
SALAT
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LOSOS

TUNAK
KREVETY
UZENY LOSOS
TUNA MAYO
UZENA MAKRELA
UZENY KAPR
TOFU

KURE
AVOKADO
MANGO
OKURKA
REDKEV DAIKON
BATATY
PAPRIKA

DYNE

CHREST

JARNI CIBULKA
MRKEV

SALAT

TYKEV KANPYO
CUKETA
KLICKY/VYHONKY

RYZE
SOJOVKA
ZAZVOR (gari)
WASABI

NORI RASA
SHIITAKE
KOMBU
SEZAM
SRIRACHA
SEZAM. OLE]J
OLE]J
MAJONEZA
RYZOVY OCET
JABLECNY OCET
CUKR

SUL

KARI KORENI
POTR. FOLIE
PECICI PAPIR
HULKY
TAHINI PASTA
CESNEK
CITRON
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DalSsi Yanna sushi
Rurzy

KURZ SUSHI PRO POKROCILE:

Az vypilujete sushi zakladni, ukazu Vam, jak sushi
povysit na mistrovskou troven. Naucite se nékolik
druhti popularniho sushi fusion, dale nigiri, sashimi,
rybi tararak, az budete umet pripravit pohosténi jak z
japonské restaurace.

KURZ KREATIVNIHO SUSHT:

Radi byste se naucili 1 zcela netradicni sushi, ktere ani
v restauracich nenajdete? Naucim Vas hned nékolik
druhi, ktere zvladnou 1 méné zkuseni, proto je klidné
vemte s sebou. Vyrobime si pestrobarevne sushi, které
skvele dophiuge klasicke sushi rolky.

KURZ JAPONSKE KUCHYNE:

Pokud Vam uz sushi stacilo a radi byste se presunuli
od ryze trochu dal, prijdte na miyj kurz japonske
kuchyné. Spolecné si pripravime nékolik tradicnich
chodii, mez ktere patii edamame, gyoza knedlicky,

okonomiyaki nebo kufeci teriyaki.

Vice na https://www.yannasushi.com/kurz-sushi-pardubice/
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~TOMLE SUSHI JE JAKO TV0) VIDYCKY NECO TACNES. ALE A NLKDO TE NEMA RAD!
TTVOT. VSECHNO DELAS SPATNE. NEDOKONCIS NIC.
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KDYBYSTE SE CITILI PODOBNE, JAKO MUZ
Z KOMIXU, KONTAKTUJTE ME A JA VAM
SE SUSHI POMUZU ALESPON NA DALKU :)
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YANNA SUSHI

DEKUJI
ZA UCAST

+420 775 098 187
jana(@yannasushi.com

o) yanna_ sushi

@ yannasushi
www.yannasushi.com


https://www.instagram.com/yanna_sushi/
https://www.facebook.com/yannasushi/

