Weganskie uramaki

Weganskie Uramaki — Kolorowa Uczta
dla Zmystow

Weganskie uramaki to prawdziwa eksplozja kolorow i smakow,
ktora zachwyci kazdego mitosnika kuchni japonskiej. Ten prosty
przepis pozwoli Ci stworzy¢ w domowym zaciszu profesjonalnie
wygladajace rolki sushi wypetnione Swiezymi warzywami.

Dla kogo?

Weganskie uramaki to doskonata propozycja dla osdb na diecie
roslinnej, poszukujgcych ciekawych alternatyw dla tradycyjnego
sushi. To réwniez sSwietny wybdr dla rodzin z dzieémi — wspdlne
przygotowywanie kolorowych rolek moze by¢ fantastyczng zabawag
kulinarng, ktdéra zacheci najmtodszych do sprébowania nowych
smakow.

Na jaka okazje?

Te kolorowe rolki sprawdzg sie zarowno jako elegancka
przekgska na przyjeciu, jak i pomystowy lunch do pracy czy
szkoty. Mozesz je przygotowa¢ na wieczér filmowy z
przyjacidéimi lub romantyczng kolacje we dwoje. Uramaki zawsze
robig wrazenie i wprowadzaja egzotyczny klimat na stét.

Czy wiesz, ze..?

Stowo ,uramaki” oznacza dost*ownie ,rolke na odwrot” — w
przeciwienstwie do tradycyjnego maki, w uramaki ryz znajduje
sie na zewngtrz, a nori wewngtrz rolki. Ta technika zostata
stworzona w Ameryce, by ukry¢ wodorosty przed klientami
nieprzyzwyczajonymi do ich widoku. Czarny sezam nie tylko
pieknie wyglada, ale jest tez bogaty w wapn i Zzelazo!


https://multicook.zgora.pl/blog/weganskie-uramaki/

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z nadzieniem! Mozesz doda¢ marynowany tofu,
grillowane warzywa, kimchi dla pikantnej nuty lub mango dla
stodkiego akcentu. Zamiast czarnego sezamu wyprdbuj posypke z
prazonych orzechéw lub ptatkéw chili. Do podania przygotuj sos
sojowy z dodatkiem limonki i Swiezego imbiru.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

