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Dobre pripravené sushi je lahtudka, které
neodolame. Vyzaduje spravné suroviny,
presné dodrzeni postupu i znacnou zruc¢nost
a cvik. Vsechny taje pripravy japonskych rolek
jsme odhalili na kurzu v Chefparade.
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Lektor Jan Hajny ma pripravu sushi
v maliku, respektive v obou rukou.
Za chvili na vlastni kuzi zjistime, ze

je to tézsi, nez se zd3, vsichni ale
Uspésné rolku zabalime.

Baleni sushi je véc cviku, takze

po prvnim pokusu zkousime
pripravit maki Uplné sami a bez
napovéd. Aby to ale nebylo tak snadné,
druhé rolce davame tvar trojihelniku.
Nakonec své vytvory musime spravné
naservirovat s wasabi, séjovou
omackou a zazvorem - to je nedilna
¢ast konzumace sushi. B
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Kdyz chystate sushi pro vetsi
skupinu lidi, zvolte jen jeden druh

. Ziskate zarucené
cerstvou surovinu;a jeste usetfite, radi
Honza a ukazuje,‘jik rybu spravné -
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Kurz vareni
jsme usporadali
za podpory
$koly vareni
CHEFPARADE.

vyfiletovat, dostat z ni maximum masa
a odstranit i nejmensi klstky. Jde to
skvéle Izici a Skrabkou na brambory.
A ted uz to vime.

Rolky maki v rliznych fazich

pripravy. Vypada to snadné, ale
v kaZzdém kroku se skryva nékolik
Uskali, které mohou vzhled sushi
pokazit, napriklad na mnoiw
a jejim spravném rozvrstveni
zalezi. Nakonecjsme se ale vsichni
dobralitukazkoveho vysledku.

A takhle ve findle vypadal talir:

maki s lososemya california ura-
maki se surimi, okutkou, avokadem
a majonézou z kiepelci
nas jesté Gekala pFipraval
liny s prazenym sezamem.
dem, jednoduché a genialn




