Kuchnia Srodzimnomorska -
Sushi z %ososiem

Sushi Z Yososiem W stylu
srodziemnomorskim

0dkryj niezwykte potgczenie smakéw Dalekiego Wschodu i Morza
Srédziemnego w postaci wyjatkowego sushi z tososiem. Ta fuzja
kulinarnych tradycji zachwyci Twoje podniebienie aromatycznym
ryzem z nuta curry, delikatnym %*ososiem norweskim i akcentem
oliwek.

Dla kogo?

To danie idealne dla mito$nikdéw eksperymentéw kulinarnych,
ktérzy ceniag sobie zardéwno tradycyjne sushi, jak i
Sréodziemnomorskie akcenty. Doskonaty wybér dla oséb
poszukujgcych lekkiego, ale sycgcego positku bogatego w
wartosci odzywcze. toso$ dostarcza cennych kwasow omega-3, a
ryz zapewnia energie na caty dzien.

Na jaka okazje?

Sushi z *ososiem sprawdzi sie jako elegancka przekaska podczas
spotkan towarzyskich, romantycznej kolacji we dwoje lub jako
efektowne danie na przyjeciu. Mozesz tez przygotowac¢ je na
niedzielny obiad, by zaskoczy¢ rodzine kulinarng podrdézg przez
kontynenty.

Czy wiesz, ze?

Tradycyjne sushi wywodzi sie =z Japonii, ale nasze
Srodziemnomorskie podejscie z dodatkiem curry i oliwek nadaje
mu zupetnie nowy charakter. Wasabi, ktére dodajemy do naszego
sushi, nie tylko wzbogaca smak, ale rdéwniez ma wtasciwosci
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antybakteryjne, co czyni sushi bezpieczniejszym w spozyciu.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z dodatkami — sprébuj dodad¢ kawatki
awokado, ogdérka lub marynowanego imbiru. Dla bardziej
wyrazistego smaku, zastap czes¢ ryzu komosg ryzowa lub dodaj
szczypte ptatkéow chili do sosu sojowego. Jesli lubisz bardziej
kremowg konsystencje, rozwaz dodanie odrobiny serka
Philadelphia.



