Susi

Za 4 osobe

2 Solje pirinca

2 Solje vode

1/4 Solje sirceta

2 kasSike Secera
kasicica soli

nekoliko kapi soja sosa
pakovanje Nori algi
krastavac

Sargarepa

3 jaja

125 g dimljenog lososa
200 g svezeg lososa
100 g Stapica od krabe
100 g ocCiscenih Skampa
avokado

Wasabi

2 kaSike rena
2 kasike graska
kasic¢ica senfa

Nac¢in pripreme

1. Pirinac oprati u nekoliko voda. Zatim ga u Serpi potopiti sa 2 Solje vode
i ostaviti da odstoji 30 minuta. Nakon toga ukljuc¢iti ringlu i kada prokljuca
smanjiti temperaturu na minimalnu, pa kuvati poklopljen pirinac¢ josS 10
minuta. Zatim iskljuciti ringlu i ostaviti poklopljen pirinac jos 20 minuta.
Nakon toga izvaditi ga na oval ili tepsiju i poprskati ga rastvorom od
Secera, soli i sirdeta, pa ga laganim pokretima meSati da bi svako zrno
ostalo rastresito. Kada se ohladi, prekriti ga vlaznom krpom do slaganja
suSija.

2. Napraviti zamenu za wasabi: izmiksovati u blenderu grasak, ren i senf.
Staviti ga u frizider da se hladi.

3. Napraviti omlet od jaja i pazljivo ga urolati kao palacinku.
4. Ise¢i krastavac i Sargarepu na podjednake Stapice.

Vazno: pre pocCnetka pravljenja suSi rolnica ili “knedlice” napraviti meSavinu
vode (3dl) i sirceta (3kaSike) kojom ¢e se vlaziti dlanovi da se pirinac ne
bi lepio za ruke.

5. Pri slaganju suSija iskoristiti masStu. Primer: na asuricu za rolanje
(tatami) staviti nori algu (iznad ringle ili otvorenog plamena ispraviti algu
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ako je u pakovanju bila savijena ), zatim prekriti je tankim slojem pirinca
(ostaviti na ivicama alge oko lcm bez pirinca), naneti vasabi u tankom sloju
u vidu linije na mesto gde ¢e i¢i i ostali sastojci pa po izboru:omlet, riba
ili povrée. Tatamijem sve to urolati u rolnu. Rolnu seé¢i na Sirinu od 2 cm da
bi se dobio presek: u centru povrée, riba, omlet, okolo pirina¢ i sve to
obmotano nori algom.

Savet: Pravljenje suSija je umetnost koja se uCi godinama. Neka vas ne
obeshrabre pocetnicke muke (kojih ¢e sigurno biti).



