Roladki z tososia w paplerze
ryzowym

Roladki z %ososia w paplerze
ryzowym — orientalna przekaska w 10
minut

Delikatne arkusze papieru ryzowego skrywajgce soczysty toso$,
chrupigcy ogdrek i odzywcze kietki stonecznika — to propozycja
na szybka przekaske, ktora zachwyci nie tylko smakiem, ale i
wyglgdem. Te azjatyckie roladki to potaczenie delikatnos$ci z
wyrazistym smakiem umami, ktore doskonale komponuje sie z
klasycznym sosem sojowym.

Dla kogo?

Roladki z *ososia to doskonata propozycja dla osdéb cenigcych
lekkie positki bogate w wartoéci odzywcze. Swiezy %o0so0$
dostarcza cennych kwasdéw omega-3, a kietki stonecznika sa
skarbnicg witamin i mineratéw. To réwniez Swietna opcja dla
poczatkujgcych w kuchni azjatyckiej — przygotowanie jest
proste i nie wymaga specjalistycznych umiejetnosci.

Na jaka okazje?

Te kolorowe roladki sprawdzg sie jako elegancka przystawka na
przyjeciu, element azjatyckiego bufetu czy lekka kolacja w
gronie przyjacidét. Mozesz je rdéwniez zabrad¢ do pracy jako
zdrowy lunch, ktéry nie obcigzy Cie w $rodku dnia. Swietnie
sprawdzg sie tez podczas letnich piknikéw — sg poreczne i nie
wymagajg sztudcéw.
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Czy wiesz, ze?

Papier ryzowy, chol wydaje sie delikatny, jest niezwykle
wytrzymaty i elastyczny po namoczeniu. Tradycyjnie wytwarzany
jest z magki ryzowej, wody i soli, a jego historia siega
starozytnych Chin. W kuchni wietnamskiej jest podstawowym
sktadnikiem popularnych spring rolls.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z nadzieniem dodajagc awokado, mango, krewetki
lub marynowany tofu. Sos sojowy mozesz wzbogacié¢ odrobing
miodu, soku z limonki i posiekanej kolendry. Dla ostrzejszego
smaku dodaj plasterek chili lub odrobine wasabi.
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