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ﬂrroz

Ingredlentes:

ARROZ

# Arroz grado 2

# Vinagre de manzana

# Azlcar

% Sal

# Por 1kilo de arroz 1.6 litros de agua para
la coccion. (siempre que el arroz este sin
agua)

¢ Por un kilo de arroz se utilizan 350 cc. de
vinagre ya preparado.

35a40
min.

% 7 raciones x
kilo de arroz

B
o

Asi se hace.

PREPARACION VINAGRE:

Poner el vinagre de manzana (350 cc.) en una
olla, encender la olla a fuego directo, agregar
el azicar ( 350 grs.) dejar que se disuelva y
agregar sal (4 grs.).

PREPARACION DEL ARROZ:

Lavar en un olla al menos 6 o 7 veces, hasta
que el agua de este salga clara. Dar coccion a
partir de agua fria en una arrocera eléctrica
o olla a fuego alto por 10 minutos y luego 10
minutos fuego bajo.

Dejar que el arroz repose en la olla por 15
minutos. Luego estirarlo en una lata y dejar
que se enfrie, cuando este tibio juntar con el
vinagre ya preparado y dejarlo nuevamente
reposar hasta que se enfrie por completo.
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Hosomaki
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Ingredientes:

# Alga nori
# Arroz preparado
# Esterilla de sushi

% 7 raciones X % 3 minutos
kilo de arroz

B XA A A A A AL A A A A A A A A A A A A A A A A
A A A A AN A ACAIC AN

A

s AL Als Al Al Al
A A A ASCAY

v,
KV
A9

Asi se hace:

Cortar el alga nori de forma horizontal en
direccion a las rayas que se ven en ellas.

Colocar el alga sobre una esterilla de sushi
y comenzar a disponer el arroz sobre el alga
por el lado rugoso de esta, siempre dejando
un pequeno borde de norisinarroz de 1cm,
para que al momento del cierre se nos haga
mas facil y no se nos abra el rollo.

Agregar el relleno por el lado del arroz siem-
pre manteniendo el relleno al medio (Para
este rollo se le agrega poco relleno ya que es
un rollo mas pequeno).

Disponer el nori en la orilla de la esterilla y
comenzar a enrollar con cuidado y presio-

nando hasta que llegue al final del arroz.

Colocar el rollo sobre una tabla y cortar en 6
piezas.
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California rolls

&

LV
ALY
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Ingredientes:

A A A A A A A A A AICASICAY

% Alga nori

# Arroz de sushi

# Esterilla

# Sésamo, ciboulette o masago

%7 raciones X % 4 minutos
kilo de arroz

L AL NB A A As Ap AL A A A A A A A A A A AL AL A A A
A A A A AN A ACAIC AN

A

v,
KV
A9

Asi se hace:

Cortar el alga nori horizontal en direcciéon a
las rayas que se ven en el nori.

Colocar el alga sobre una esterilla de sushiy
comenzar a disponer el arroz sobre el alga
por el lado rugoso de esta, en esta ocasion
dejaremos una pestana de arroz de 0,5 cms.
por sobre el contorno del nori, esto nos ser-
vira para facilitar el cierre del rollo.

Disponer el nori ya con el arroz puesto sobre
la esterilla por el lado del nori mirando hacia
arriba. Agregamos el relleno deseado por el
lado del nori preocupandose de que siempre
quede al medio de este.

Disponer el nori en la orilla de la esterilla y
comenzar a enrollar con cuidado y presio-
nando hasta que llegue al final del arroz.

Cuando el rollo ya este cerrado colocar la
envoltura deseada para este california (estas

pueden ser sésamo, masago o ciboulette )

Colocar el rollo sobre una tabla y cortar en
8 piezas.
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ﬂvocado roll

Ingredlentes:

# Alga nori

# Arroz de sushi
% Esterilla

% Palta

% Alusa plast

% 7 raciones X % 6 minutos
kilo de arroz

Asi se hace°

Cortar el alga nori horizontal en direcciéon a
las rayas que se ven en el nori.

Colocar el alga sobre una esterilla de sushiy
comenzar a disponer el arroz sobre el alga
por el lado rugoso de esta. Dejar un pestana
de arroz de 0,5 cm. por sobre el contorno del
nori esto nos servira para facilitar el cierre
del rollo.

Disponer el noriya con el arroz puesto puesto
sobre la esterilla por el lado del norimirando
hacia arriba. Agregamos el relleno deseado
por el lado del nori preocupandose de que
siempre quede al medio de este.

Disponer el nori en la orilla de la esterilla y
comenzar a enrollar con cuidado y presio-
nando hasta que llegue al final del arroz.

Pelar la mitad de una palta y cortarla fina-
mente sobre una tabla. Estirar alusa plast
sobre la tabla y comenzar a disponer la palta
ya laminada sobre la alusa plast tratando
de ocupar los mérgenes y tamano del nori,
cuando ya este estirada la palta cerrarla con
los excesos de alusa plast.

Luego sobre la esterilla colocamos la plaque-
ta de palta ya hecha y sobre esta colocamos
el rollo y preocedemos a enrollar nuevamen-
te la plaqueta sobre el rollo.

Colocar el rollo sobre una tabla y cortar en
8 piezas.
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Ingredientes:

# Alga nori

# Arroz de sushi
# Esterilla

# Harina 100 grs.
# Panko 100 grs.
# 3 huevos

% 7 raciones X
kilo de arroz

@ %7 minutos

Cortar el alga nori horizontal en direcciéon a
las rayas que se ven en el nori.

Colocar el alga sobre una esterilla de sushiy
comenzar a disponer el arroz sobre el alga
por el lado rugoso de esta. Dejar un pestana
de arroz de 0,5 cm por sobre el contorno del
nori esto nos servira para facilitar el cierre
del rollo.

Disponer el noriya con el arroz puesto puesto
sobre la esterilla por el lado del norimirando
hacia arriba. Agregamos el relleno deseado
por el lado del nori preocupandose de que
siempre quede al medio de este.

Disponer el nori en la orilla de la esterilla y
comenzar a enrollar con cuidado y presio-
nando hasta que llegue al final del arroz.

En tres recipientes planos colocar harina,
huevo y panko. Tomar con cuidado el rollo
y pasar el rollo por el recipiente con harina
cubrirlo por completo luego repetir la accién
y pasarlo por el huevo y por ultimo en el pla-
to con panko. Apretar un poco con la ayuda
de la esterillay freir en abundante aceite.

Disponer el rollo sobre la tabla y cortar en 8

piezas. ( para este tipo de rollo se recomienda
también cortar con cuchillo cierra).
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‘Bollo tempura

RV IV s als
CARCAECASECASECAS

Ingredlentes:

# Alga nori

# Arroz de sushi

# Esterilla

# Harina 250 grs.

% Agua fria 400 cc.
% 1huevo

% 7 raciones X % 7 minutos
kilo de arroz

Alaals als als ale ale ale als Al als als als als ale als als Als als als als ale als ale Ala Al Als als
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Asi se hace:

Cortar el alga nori horizontal en direcciéon a
las rayas que se ven en el nori.

Colocar el alga sobre una esterilla de sushiy
comenzar a disponer el arroz sobre el alga
por el lado rugoso de esta. Dejar un pestana
de arroz de 0,5 cms. por sobre el contorno
del nori esto nos servira para facilitar el cie-
rre del rollo.

Disponer el noriya con el arroz puesto puesto
sobre la esterilla por el lado del norimirando
hacia arriba. Agregamos el relleno deseado
por el lado del nori preocupandose de que
siempre quede al medio de este.

Disponer el nori en la orilla de la esterilla y
comenzar a enrollar con cuidado y presio-
nando hasta que llegue al final del arroz.

Preparar en un bowl el batido tempura agre-
gando 400 cc. de agua, 250 grs. de harina y
un huevo (loimportante es que el agua siem-
pre este helada, para un mayor resultado de
crocancia en el rollo).

Pasar el rollo con cuidado por un recipiente
con harina, luego pasar el rollo ya con hari-
na por el batido tempura cubriéndolo por
completo y con cuidado freir en abundante
aceite.

Colocar el rollo sobre una tabla y cortar en
8 piezas.
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