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Kupsetatud I6he-sushiampsud

@ koos riisi keetmisega ca 40 minutit
&) gluteenivaba

4 P9 25 vaikest (voi 12 suuremat) ampsu

KOOSTISOSAD

VALMISTAMINE

500 g I6hefileed
1 sl majoneesi
1 sl srirachat

1 sl unagi-kastet voi
sojakastet + veidi valmis
toidule niristamiseks

2-3 norilehte
1,5 dl sushiriisi
1 tl riisiaadikat

soola, seesamiseemneid

TOORAINED LEIAD

® kaubamaja

INSPIRATSIOON:

SUSHI

MEISTRID

RETSEPTI
AUTOR:

Britt Paju

Loputa riis soelal, lisa 3 dl vett ja veidi soola ning lase keema tousta. Seejarel
alanda kuumus pea miinimumini, kata pott kaanega ja lase 10 minutit vaikselt
haududa. Keera kuumus maha ja lase riisil potis veel 10 minutit tdmmata.
Seejarel lisa riisidadikas ja sega kahvli abil kohevaks.

Eemalda kalalt nahk ning tikelda kala 2 cm suurusteks kuubikuteks. Sega
kalatukid majoneesi, sriracha ja unagi-kastmega. Maitsesta kergelt soolaga.

Maari mini-muffinivorm kergelt dliga ja I6ika norileht sobiva suurusega
ruutudeks. Tosta Uhele ruudule teelusika jagu riisi ja suru vormi, seejarel tosta
riisile kala. Kasuta samamoodi ara ka ulejaanud toidumaterjal.

Klpseta ahjus 200 kraadi juures u 7 minutit. Eemalda suupisted vormist, nirista
peale veel veidi unagi-kastet ja seesamiseemneid ning serveeri.

Soovi korral saad valmistada ka suuremad ampsud. Sel juhul kasuta
tavamoodus muffinivorme ja l16ika nori suuremateks tikkideks. Pikenda
kUpsetusaega 11 minutini.
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