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1 paketti Halsans Kok Filet pieces
250 g sushiriisia

4 arkkia noria (merilevaa).

3 rkl japanilaista riisiviinietikkaa

1 porkkana

1 iso punainen paprika

1 kurkku

1 mango

150 g pinaattia

1 tolkki marinoitua makea-hapan
inkivaaria

Mustat tai valkoiset seesaminsiemenia

11l suolaa

14 ml soijakastiketta
1kl vetta

2 tl riisiviinietikkaa

1 1l sinappia tai misoa (fermentoitu
paputahna)

1 tl sokeria

1 kasvisliemikuutio

VEGAANINEN PERJANTAI FAKEAWAY RAINBOW SUSHI
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Haluatko piristaa perjantai-iltaasi? Luo vegaaninen fakeaway varikas sushi
Halsans kok Filet pieces. Jaa ndma ihanat kappaleet perheellesi ja ystavillesi,
voit kiittaa meita myohemmin!

VALMISTUS

1. Marinoi fileet kasvisliemessa
Keitd liemi, joka vastaa yhta liemikuutiota. Laita fileepalat kulhoon ja kaada liemi paalle.
Siirrd sivuun ja anna Filet pieces istua ja liota liemessad, kun valmistat loput vaiheet

2. Keita sushiriisi ja sekoita etikkaan
Keita sushiriisi pakkauksen ohjeen mukaan. Valuta etikkaseos kuuman, vastakeitetyn riisin
paalle ja sekoita keskendan. Anna riisin jaahtya kadenlampoiseksi.

3. Valmista kasvistayte
Kiehauta pannu runsaalla vedelld. Valuta pinaatti hyvin lyhyesti, huuhtele kylméan veden alla,
valuta ja kuivaa. Kuori ja leikkaa porkkana ohuiksi nauhoiksi ja vaahdota 30 sekuntia. Valuta
ja huuhtele kylmén veden alla. Leikkaa kurkku, paprika ja mango samankokoisiksi
suikaleiksi.

4. Sekoita kastike
Sekoita soija, miso, riisietikka ja sokeri kastikkeeksi

S. Levita sushiriisi tasaisesti maton pddile
Aseta merilevdarkki bambumatolle kiiltava puoli alaspdin. Levitd kerros keitettya riisia
tasaisesti sen paille jattden noin 2 tuumaa merilevaa peittamatta.

C. Lisdd pinaatti- ja Filet pieces
Levita pinaatinlehtinauha vasemmalta oikealle hieman riisin keskikohdan ylapuolelle. Aseta
Filet pieces

7. Kaari sushi tiukasti rullalle
Levitd vihannekset tasaisesti Filet pieces. Rullaa riisi taytteen péalle sushimattoa kéyttden ja
sulje rulla 2 cm norin reunalla.

8. Sulje rullasi, koristele ja nauti!
Leikkaa sushirulla kuumaan veteen kastetulla terdvalld veitselld noin 1 1/2 cm:n viipaleiksi.
Tarjoile sushit suurella lautasella, johon on ripotteltu seesaminsiemenid, marinoitua
inkivaaria ja soijakastiketta. Nauti kotitekoisesta fakeaway-luomuksestasi!
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