KURZ SUSHI POKROCILI




TEMPUROVE TESTO:

« 100 g tempurové mouky
(smes hladke pSenicné a
ryzoveé mouky a Skrobu)

« 200 ml ledové (idealn€ perlivé
vody)

« Spetka soli.

« Muze byti 1 vejce, ale neni
nutne.

Do mouky vlijeme ledovou vodu
(moc dobra je take pivni tempura,
kdyz pouzijete ledove pivo) a
michame. Nemusime byt dtikladni,
hrudky nevadi.

R ozpalime olej (originalng
sojovy) v hluboke panvi (woku)
nebo ve fritaku. Teplota oleje by
méla byt 190 °C.

Krevety nebo mrkev, lilek,
houby, moftské plody apod.
namacime v tésticku a rychle po
castech smazime. Do Zlatova.

V tempurovém tésticku lze
smaZit i celé sushi rolky. Je jen
potieba mit na pameti vyssi
vrstvu oleje, aby byla rolka
ponorena cela.



daikon I

suroviny: Nanale
« 125 mlvody
Na fedkev: « 125 ml japonského octa z ryZového
-+ 1 bila fedkev (daikon) vina (Ize nahradit jablecnym octem)
e 1 1zice motske soli o 1 hrnek cukru

« 1V 17ice morske soli
« 11A¢ka kvalitni mleté kurkumy

postup:

1. Pokud je fedkev velka, nakrajejte ji podélné na mensi kusy —1dealné
na pulky nebo Ctvrtky, aby z nich Sly krajet hezké platky ¢ mésicky.
Redkev miete také rovnou nakrajet na platky a teprve potom
naloZit.

2.Redkev diikladng osolte a rukama ji promnéte. Prendejte ji do mensi
nadoby a nechte alespon 30 minut pustit vodu.

3. Mezitim s1 pripravte nalev: vSechny suroviny na nalev dejte do hrnce,
privedte k varu a kratce povaite (staci par mimnut).

4. Redkev slijte z vlastni slané $tavy a prendejte do sklenéné nebo
plastoveé nadoby. Pokud mate moznost, miizete pouzit vakuovaci
nadobu nebo sacek.

5.Redkev zalijte horkym nalevem, dobie uzaviete a nechte nejprve
alespon tyden v chladu pracovat.

6. Poté presunite do lednice, kde vydrzi nékolik mésict.



I -1 ANVE SALVON I

Mango s vafenou krevetou, Cerstvym lososem a sriracha dresingem.

Varenou krevetu muizete nahradit 1 krevetou nebo mrkvi v tempurovém
tésticku a mango avokadem. Lososa na vrchu kouskti na zavér oflambujte
flambovaci pistoli. Neni nutné pridavat alkohol, jak je u flambovani
zvykem.

Ozdobte sriracha majonézou nebo jmym oblibenym dresingem (aZ po
flambovani, majonézu fakt nechcete flambovat).




I S\ (OKY SALMON I

Restovany chiest nebo cuketa, uzeny losos, krémovy syr (Lucina, Paloucek,
Philadelphia nebo podobny typ syra) a avokado.

Tato rolka se da pFipravit dvéma zpuisoby:

Avokado navrch: uvnitt cuketa nebo chrest, cerstvy syr a uzeny losos.
Uzeny losos navrch: uvnitf cuketa nebo chiest, cerstvy syr a avokado.

Chrest a cuketu posolime a na panvi na tuku jen lehce zkfehneme.




BN 1TUNA TARTAR N

Kreveta v tempuroveém tésticku, avokado a tatarak z tunaka.

na tatarak:

15 IZic (as1 200 g) naskrabaného pupku z erstvého tunaka
3 IZice japonske majonézy

1 IZice KodchudZang (Gochujang) pasty (nebo Sriracha)
Y5 121Cky sezamového oleje

jarni cibulka nebo pazitka




N RKANBOW ROLL I

Krabi krém, losos, tunak, avokado, okurka nebo nakladana redkev daikon.
(Pripadné varena kreveta nebo hamachi - kranas americky)

krabi kréem:

Surimi ty¢inky natrhejte na vlakna a smichejte s majinézou (3 tycinky na rolku,
Y4 1z1¢cky majonézy na rolku). Vznikne vam napln, kterou vyphite rolku a
pridate dovnitt okurku nebo avokado. Pozor, rolka bude dost mekka, tak
opatrng pii rolovani.




I SICY

250 g majonézy
25 gsrirachy

250 g majonézy
10 g kari kotfeni

180 g tahini pasty
60 ml olivového oleje

45 ml sojovky ‘
160 ml citronove Stavy ‘}— :

130 ml vody
2 strouzky Cesneku
15 gcukru



terivaki

320 ml Sojovky

180 ml Mirmu

150 g Titinového cukru
100 ml Horkeé vody

20 ml raj¢atového protlaku
5 g Susené cibule

10 g susen¢ho cesneku

10 ml ananasove Stavy

Smichejte Skrob s vodou a slijte dohromady

VARIACE SOJOVRY

Ingredience varte tak dlouho, dokud se
cukr nerozpusti a mirin nevypari.
Omacka na mirném plameni zhoustne a
Zkaramelizuje. V lednicee vydrzi nékolik
tydni. Tertyaki se hodi jako dresing na
fusion rolky, anebo na kufe tertyaki.

se sojovkou a mirinem. Pfivedte k varu na Kaba Va Ki

mirném ohni a vaite dokud omacka

nezhoustne. Omacka vydrz v lednici

nékolik tydnti. Kabayaki je omackou na

3 Izice sojovky

. . _ 3 a ptl Izice mirinu
grilovaného uhote, ale hodi se jako dresing 2 Fice vody

na vsechny druhy sushi. Dashi vyvarem (nebo dashi)

dostane vybornou rybi chut. 1/2 1ice bramb. Skrobu

ponzu

3 a pul Izice ryzového octa
3 a pul Izice mirinu

3 a pul Izice sojovky

2 Izice limetove Stavy

Vsechny ingredience smichejte dohromady
a pouzjte jako dip pro temari a jiné druhy
sushi. Ponzu ma lehkou, citrusovou a
osvezujici chut. V lednici vydrzi 3 dny.
Ponzu dresing je vhodny pro namaceni
gyoza knedlicki, ale perfektné se hodi k
sushi jako jemna citrusova variace sojovky.
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Bl \/Vuziti pirebvieCne rvze

Zbylou ryz1 uchovavejte v lednici, KRUPAVE KOSTICKY
druhy den je o dost tvrdsi, coz je

vhodné k tvorbe jednoduchych NIEIEO UL
jednohubek. Ryze se aleda i Vytvarujte z ryze pevné kosticky
"recyklovat". nebo kulicky a popraste je moukou.
Piipravte st asi 3 cm silnou vrstvu
Oddélte od sebe slepenou ryzi a oleje, zahrejte hona 180°C a vném je
lehce pokapejte vodou. Pak postupné do zlatova smazte. Nechte
misku pretahnéte potravinovou okapat na papirove utérce a poté
folii a dejte na 3min do ozdobte krevetami s mangem, cherry
mikrovinky (nebo bez folie do rajcatkem, nebo je namacejte do
horké trouby na 5 min). Do horké avokadové guacamoly ¢i tataraku z
ryZe dejte trochu sushi octu, tunaka.
schladte na pokoj. teplotu a Jednohubky podavejte horké a
pouzijte na sushi. kiupave.

RECYKLACE SUSHI RYZE DO DRUHEHO DNE A TO
POUZE JEDNOU (NEOHRIVAT JIZ OHRATOU DVAKRAT)



Kratkozrnna
hneda celozrnna
rvze

Pokud si cheete sushi piipravit ve zdravejsi verz,
zkuste kratkozrnnou celozrmnou ryz (genmai). Tato
superpotravina s vysokym obsahem vlakniny a zivin
pusobi priznivé proti rakoving a snizuje cholesterol.
Na sushi se sice moc nehodi, diky nizkeé lepivosti, ale
ma vynikajici ofiSkovou chut. Zkuste tuto ryz
piipravit v tlakovém hrnci.

POSTUP:

Namocte ryzi idealn€ pres noc, nebo mmimalné na
2 hodmy do vody, pote slijte. Ryz1 (250g) presypte
do kastrolu se silnym dnem a poklici, piidejte vodu
(500ml, v tlakovém hrnct 400ml). Pivedte k varu,
stahnéte teplotu a ryZzi nechte pomalu vafit na
mirném ohni 30min (nebo 15min v tlakovém hrnci).
Hrnec stahnéte z plotny a neodkryvejte poklici
10min.

Na hnédou sushi ryz pouzjte 60 ml sushi octa.
Celozrnnou ryZ1 pouZijete stejné jako bilou, jen
pocitejte s tim, Ze mnohem mené lepi, a proto je
potieba s ni motat pevnéji.




LOSOS

TUNAK
KREVETY
UZENY LOSOS
TUNA MAYO
UZENA MAKRELA
UZENY KAPR
TOFU

KURE

AVOKADO
MANGO

OKURKA
REDKEV DAIKON
BATATY
PAZITKA
MINERALNI VODA
CHREST

JARNI CIBULKA
MRKEV

CERSTVY SYR
TYKEV KANPYO
CUKETA
TEMPURA MOUKA

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

D NWINZEAS INANMyN e



Dalsi Yanna sushi kurzy |

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 dophiuje klasicke sushi rolky.

KURZ POKE BOWLS A CHIRASHLI:

Naucim Vas neobvykly druh sushi - tzv. rozhazené
sushi. V Evropé znamé jako poke miska, v Japonsku
jako chirashi. Kurzem ziskate dovednost spravné
ochutit ryz1, protoze si ji spolecné uvarime a take
schopnost piipravit zdravou poke misku. Povime si
také o dalsich druzich misek.. Kurz je vhodny pro
zaCateCniky 1 pokrocilé.

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
chodti, mez ktere patii edamame, gyoza knedlicky,
okonomiyaki nebo kufeci teriyaki.

Vice na https://www.yannasushi.com/kurz-sushi-pardubice/



JAK NA SUSHI
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TIVOT. 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 :)



]

YANNA SUSHI

DEKUJI
ZA UCAST

+420 775 098 187
jana@yannasushi.com

(0) yanna sushi
@ yannasushi
www.yannasushi.com


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