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SKLADNIKI:
Ryz jaSminowy - 100 g
tosos - 200 g

Ogorek zielony Pewni Dobrego -1 szt.

Kolendra swieza - 1 doniczka
Suszone glony wakame -5g
Edamame-50g

Sezam - tyzka

Olej sezamowy - tyzka

Sos teriyaki - tyzka

S6l - szczypta

Pieprz - szczypta

Sos sriracha - tyzka

Sos sojowy - tyzka

AKCESORIA:
garnek z pokrywkg, deska, néz, rondelek, tyzka cedzakowa, patelnia, tyzka drewniana,

tadna miseczka do ekspozycji

PRZYGOTOWANIE:

Ryz doktadnie ptuczemy w wodzie, a nastepnie gotujemy na matym ogniu do miekkosci -

w zaleznosci od ryzu od 10 do 30 min.

tososia kroimy w grubqg kostke i marynujemy w sosie teriyaki. Smazymy na oleju po kilka

minut z kazdej strony do zarumienienia.

Ogoérka zielonego kroimy w plasterki, posypujemy sezamem i dodajemy sos sojowy.
Komponujemy swojg miske: wyktadamy na sam spéd ryz. Na srodku uktadamy usmazone
kawatki tososia. Dodajemy warzywa - zamarynowane ogérki zielone, ugotowang
edamame, namoczone glony wakame. Catos¢ posypujemy sezamem i dodajemy

posiekang kolendre. Doprawiamy solqg i pieprzem.

Jesli lubisz ostrzejsze potrawy dodaj sosu sriracha.

Pozostate plasterki ogorka idealnie sprawdzqg sie jako maseczka

pod oczy!




