Alpensushi mit Schafsfrischkase Saé&; schuneckt

Dauer: Mittel
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Zutaten

..... ZSOGSUShIReIS
..... 330Gwasser
..... 40GBalsameSSIg
..... ZOGZUCker
..... 1OGwelgwemhethh



100 G Schafsfrischkase
..... 1_2Kar0tten
..... 1_2ungeSCha|teAPFe|
............................... Ruco|a
............................... S Prossen

Zubereitung

1. Reis nach Anleitung zubereiten und in einer Schussel etwas auskuhlen lassen.
2.  Furdie Marinade alle Zutaten gut vermischen und mit einem Kochloffel unterheben.

3.  Furdie Weiterverarbeitung soll der Reis lauwarm sein.

1. Mangoldblatter blanchieren und im Eiswasser abschrecken.

2. Schafsfrischkase in Streifen schneiden.

3.  Karotten 5 Minuten dampfen und in Sticks schneiden, Rucola waschen und trocken tupfen.
4.  Apfel fein blttrig schneiden und eventuell 5 Minuten dampfen.

5. Pro Rolle je ein Mangoldblatt auf einem Stiick Frischhaltefolie ausbreiten.

6.  Eine dinne Schicht Reis darauf geben und leicht festdriicken.

7.  Die Bambusmatte mit Frischhaltefolie einwickeln und auf den Reis legen, etwas festdricken

und die gesamte Platte wenden, sodass das Mangoldblatt auf der Oberseite ist.

8.  Das untere Drittel mit Rucola, Schafskase und Karottensticks belegen.



Nicht zu viel Fille nehmen!

9. Mit Gefuhl und etwas Druck zu einer Rolle formen.

Die Videoanleitung findet ihr unten!

10. Rolle mit Apfeln belegen und diese leicht festdricken.

1. Mit einem schar fen, glatten Messer ca. 2 cm grof3e Sticke schneiden.

Tipp: Messer nach jedem Schnitt mit kaltem Wasser abspilen!

12.  Mit Sprossen oder essbaren Bluten anrichten.

Tipp von Sabrina: Der "SteireREIS" by Fuchs weiss ist aus Osterreich und eignet sich hervorragend fur Sushi!



