Przygotowanie ryzu do sushi to prawdziwa sztuka! Nalezy wybra¢ odpowiedni
gatunek, dobrac proporcje, ugotowac, ostudzi¢, doprawic. Ufff... To moze po kolei.
Przeprowadzimy Cie przez ten proces krok po kroku.

Ryz to podstawa sushi. I nie jest to pusty frazes na zgrabne otwarcie tekstu. Wybierajac zty
gatunek albo gotujac ryz w nieumiejetny sposob, sushi moze sie nie klei¢, rozpadac, by¢
mdte lub zbyt intensywne w smaku. Wystarczy jednak trzymac sie kilku zasad,

aby przygotowac idealny ryz do sushi. Zatem, do dziela!

Krok 1. Postaw na odpowiedni gatunek ryzu

Dhugoziarnisty ryz lub ryz brazowy, ktory gotujemy zwykle do obiadu, nie nada sie do sushi.
Do tego dania niezbedny jest krétkoziarnisty, pekaty ryz o owalnym ksztatcie. Tylko on
zapewni nam odpowiednia konsystencje oraz lepkosé. W sklepie najlepiej wiec szukac
produktow oznaczonych “sushi”.

Krok 2. Oplucz ryz przed gotowaniem

Ze wzgledu na duza zawartos¢ skrobi, ryz nalezy doktadnie optuka¢ w zimnej wodzie.
Powtarzamy te czynnos¢ do czasu, az woda bedzie catkowicie czysta. W tym celu mozemy
uzy¢ sitka i delikatnie mieszac¢ ryz dtoniq, aby nie uszkodzi¢ ziarenek.

Krok 3. Ugotuj ryz pod przykryciem

Ryz do sushi nalezy gotowa¢ w odpowiednich proporcjach. Przyjmuje sie, ze 1 szklanke ryzu
zalewa sie 1 szklanka wody. W przeciwienstwie do ryzu dtugoziarnistego, nie dodajemy go
do osolonego wrzatku. Ryz doprowadzamy do wrzenia i gotujemy pod przykryciem przez ok.
10 minut. Po tym czasie zdejmujemy go z ognia i pozostawiamy na kolejne 15 minut.
Pamietajmy, aby nie mieszac ani nie soli¢ zawartosci garnka.

Krok 4. Dodaj zaprawe

Ilo$¢ zaprawy rézni sie w zaleznosci od ilosci uzytego ryzu. Podstawowe proporcje (ok. 250 g
ryzu) to: 2 tyzki octu ryzowego, 2 tyzki cukru, 1 tyzeczka soli. Sktadniki mozemy podgrzac,
aby lepiej sie potaczyly. Zaprawe wlewamy do przestudzonego ryzu, wszystko delikatnie,

ale doktadnie mieszamy. Nastepnie przykrywamy naczynie mokra sciereczka i odstawiamy
na kolejne 15 minut. Po tym czasie mieszamy i ponownie dajemy mu odpocza¢. Pamietajmy,
ze zanim zabierzemy sie za robienie rolek, ryz musi by¢ zimny. W przeciwnym razie arkusze
nori stana sie gumowate i niesmaczne.



Jak przygotowac ryz do sushi? - zlote proporcje
1 szklanka suchego ryzu : 1 szklanka wody : zaprawa w proporcjach 2:2:1

0,5 kg ryzu : 250 ml zaprawy



Masz ochote na sushi? Sprawdz liste naszych SUSHI BAROW! Jestesmy
w calej Polsce.



https://kokusushi.pl/sushi-bary/

