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CALIFORNIA MAKI
WEGETARIANSKIE

Z AWOKADO SERKIEM PAPRYKOWYM BRESC | TOPPINGIEM

SKEADNIKI:

e 100 gryzu

e > awokado

e 30 gogodrka

e 22 gdaikon

» 10-12 g serka paprykowego

TOPPING:

e mayo gochujang z puree z
czerwonej papryczki chilli
Bresc,

* s0s kabayaki,

e pastaz czarnym czosnkiem
Bresc.
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URAMAKI CALIFORNIA ROLLS

Z KARMELIZOWANYM £ OSOSIEM Z MARYNATA SLIWKOWA BRESC

SKEADNIK]: e Posmarowac rybe na

zewnetrzne] stronie rolki, opali¢

e 98 g surowy fosos szkocki palnikiem gazowym az do
sezonowany na sucho skarmelizowania

¢ 100 g ryz Koshihikari

e 28 gogorek MA]ON EZ CHILLI

e 2 paski awokado

* 2 paski marynowana tykwa * 3Z0ftka

e domowy sos nikiri * 20 g puree z czerwonej

e majonez chili na bazie puree papryczki chilli Bresc
Bresc e 5gocetwinny

* 10 g sok z cytryny lub yuzu 100%

DOMOWY SOS NIKIRI * 8gsd

e 10-12 g cukier [/ miéd

e 3:2:1s0s sojowy Shoda, mirin, wielokwiatowy
sake Junmai + ok. 10 g kombu » 3,75 g pieprz czarny mielony
e Odparowa¢ alkohol, ostudzic, e 22 g musztarda ostra
dodac¢ suche kombu - gotowe e 10 g sriracha
do uzycia. e 600 mlole
e 20 ml nikiri wymiesza¢ z 50 ml * 29 g puree z grillowanej papryki
glazure sliwkowa Bresc. Bresc

Catos¢ sktadnikéw miksowac, aby
powstat aksamitny majonez



FUTOMAK

Z KREWETKAMI BLACK TIGER | SERKIEM SMAKOWYM
PAPRYKOWYM

KREWETKI

e Surowe, oczyszczone krewetki nabij na kijki,
gotuj w wodzie z cytrusami 25 min. Zahartu;
w lodzie, obierz. Marynuj 2—3 min w nikiri (50
ml) z 1tyzka yuzu i 1tyzeczkg puree z imbiru
Bresc.

DOMOWY SOS NIKIRI

e Sos sojowy Shoda : mirin : sake Junmai + ok.
10 g kombu.

¢ Odparuyj alkohol, ostudz, dodaj kombu.

e Do 50 ml nikiri dodaj tyzke stotowg yuzu i
tyzeczke puree z imbiru Bresc catosC
wymieszaj 1 uzyj do marynowania lub
smarowania innych ryb i owocéw morza.

SEREK PAPRYKOWY

e 350 g serka do sushi

e 50 g pasty z grillowanej papryki Bresc
e 38gsoali

» 32 g pieprzu biatego mielonego

Przygotowanie:
 Trolka -75 g ryzuy, kilka liSci musztardowca
e domowe oshinko marynowane w occie
ryzowym i zalewie na bazie puree z imbiru

‘ y RESC oue, SIENIMB ¥

Bresc. :

e o0gorek 33 g, biata rzodkiew 14 g, ugotowany - | I
Zielony szparag 1szt. @ %‘ggg N

e 3 gotowane krewetki zamarynowane . b,w
wczesniej awokado 2 paski serek — J ,

paprykowy 5 g
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FUTOMAK Z KREWETKAMI

W TEMPURZE Z TRAWA CYTRYNOWA | IMBIREM

SKEADNIKT: DOMOWY SOS
e 75 gryzudosushi PONZU IMBIROWY :

o 2 szt krewetki w tempurze w panko

* 8 gpuree ztrawy cytrynowejBresc

* 10 g majonez z puree z czerwonego
chilliBresc

e 2 paski awokado

10 g domowe oshinko imbirowe

e 2 g sezam biaty prazony

e 3-5 g syrop z yuzu i puree z imbiru
Bresc (uzyj do polania gotowej rolki)

e 200 ml sosu usukuchi

e 200 ml soku z yuzu

e 20 g ptatkéw bonito

e 20 konbu

o 3tyzki octu ryzowego

e 200 ml mirinu

» tyzka stotowa puree z imbiru
Bresc
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FUTOMAK

ZE STEKIEM Z KALMARA W TEMPURZE Z SOSEM TYPU
GOCHUJANG

SOS GOCHUJANG Z
CHILLI Z BRESC

PASTAMISO Z PUREE Z
CZARNEGO CZOSNKU BRESC

» 130 g jasnej pasty miso

75gryzu

2 paski kalmar sous vide (smazymy w
tempurze)

11is¢ shiso

10 g kombu tsukudani

7-10 szt. szczypiorek drobny

2 paski awokado

10 g oshinko domowe

8 g miso z puree z czarnego czosnku Bresc
sos na bazie pasty gochujang i puree z
czerwonego chilli Bresc

330 g pasty gochujang

300 g majonezu domowego klasycznego
10 g oleju sezamowego

15 g puree z czerwonego chilli Bresc

20 g miodu

42 g cukru

e 55gcukru o
e 20 gsake BEF_‘-’:/C

e 25 g mirinu
» 15 g puree z czarnego czosnku z Bresc
Produkty doktadnie wymieszac i przetrze€ przez sito.
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FUTOMAK W RZODKWI BIALEJ

Z GLAZUROWANYM tOSOSIEM SZKOCKIM

SKEADNIKE: MAJONEZ CHILLI

e ry2z/0g o 32z6fitka
 glazurowany pieczony toso$ 65 g e 20 g puree z czerwonej
e awokado 2 paski papryczki chilli Bresc
e sezam3§g e 5gocetwinny
e 0gorekl16 g e 10 g sok z cytryny lub yuzu 100%
e tykwa 1pasek e 8gsdl
* s0s kabayaki (do smaku) e 10-2 g cukier / miéd
e domowy majonez z pasta z czerwonej wielokwiatowy
papryczko chilliBresc 10-15 g o 3,75 g pieprz czarny mielony
e 22 g musztarda ostra
Na 100 g tososia 10 % glazury sliwkowej Bresc e 10 g sriracha
Piec w piecu 60 % para okoto 10 min e 600 mlolej
* 29 g puree z grillowanej papryki
Bresc

Catos¢ sktadnikéw miksowac, aby
powstat aksamitny majonez.
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CALIFORNIA ROLLS

Z KRABEM SOFT SHELL W PANKO Z GLAZUROWANYM WEGORZEM

SKEADNIKT:

e 100 gryzu

e unagiglaze

* 10 g daikonu

e 2 gmusztardy dijon

e 80 g wegorza glazurowanego $liwka
 2-3galioli Clasico Bresc (bezposrednio na ryz)
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RAMEN GINGER TONKOTSU

Z KRABEM SOFT SHELL W PANKO Z GLAZUROWANYM WEGORZEM

SKEADNIKT:

2.2 | bulionu:
o 2 kg kosci wieprzowych
e 35|wody

DODADKI:
e 3 zabki czosnku
 1cebula(50g)
* 1zielona cebulka (35g)
» 100g biatej kapusty
¢ 140g makaron ramen
e marynowane jajko
» Swieza kolendra
» piklowana kalarepa
e dymka15g
e tare: 30ml junganjang +konbu
e 350ml tonkotsu
e kurczak (udo bez kosci)

e masto z czosnkiem, imbirem,

trawa cytrynowa

MASEO SMAKOWE:

e 200 g masta

 tyzka stotowa czosnku siekanego Bresc

» 15 g puree zimbiru Bresc

* 15 g puree z trawy cytrynowej Bresc
Kurczaka zamarynuj w mieszance:

e 200 g maslanki

» 50 g pasty gochujang

e 70 g puree zimbiruBresc

e 70 g czosnku siekanego Bresc

MARYNATA DO JAJEK:

e 120 ml wody

120 ml sake

120 ml sos sojowy

60 ml mirin cukier

50 g pasty z czarnego czosnku Bresc
rozpus¢ z pozostatymi produktami.
Ugotowane jajka ( 88C 6 min maty ogieri) umiescé w
marynacie na 12 h-24 h przykryj papierem
kuchennym dla réwnomiernego zabarwienia biatek
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CALIFORNIA MAKI

Z SERIOLA, PIKLAMI, SERKIEM | TYKWA W TEMPURZE

SKEADNIKT: SEREK Z GRILLOWANE]

* 100gryzu PAPRYKI BRESC:
e 60 g serioli

e 4 paski awokado

o 35 g piklowanej marchewki

15 g serkaz grillowanej papryki
Bresc

e 200 g serka do sushi
» 55 g puree z grillowanej paprykiBresc
e 34 gsOli
» 25 g pieprzu czarnego mielonego
Seriole posmaruj domowym sosem ponzu z yuzu i

1. Marchew ugotuj w garnku na 12 | LSl

wody 800 g pocietej marchewki

(stupki1x1x6.cm) SOS PONZU IMBIROWY :

2. Dodaj: 80 ml soku z cytryny e 200 ml sosu usukuchi
3. 100 g pulpy imbirowej e 200 ml soku z yuzu

4. 90 g pulpy z trawy cytrynowej e 20 g ptatkéw bonito
5. 120 g cukru bragzowego e 20 konbu

o 3tyzki octu ryzowego
Marchew lekko ugotowang, acz e 200 ml mirinu
chrupka wystudz w wodzie z lodem.  lyzka stotowa puree zimbiru Bresc
Zaprawe w ktérej gotowana byta
marchew dopraw 300 ml octu
ryzowego i wraz z wazywami pozostaw
do marynowania na 12-18h




CALIFORNIA MAKI

Z L ABRAKSEM, DOMOWYM MASt EM Z FERMENTOWANYM CZOSNKIEM |
KOLENDROWYM TATAREM Z + OSOSIA

SKEADNIKE:

e 90 gryzu do sushi

e 45 gtataraztososia

e 2 paskiawokado

e 1szt. tykwy w tempurze

e 48 glabraksa

e 3 g domowego masta z
czarnym czosnkiem Bresc i
miso

KOLENDROWY
TATAR Z £OSOSIA:

 Tkg posiekanego fososia szkockiego

¢ 100 ml sriracha

e 40 g puree zkolendry Bresc

15 g puree z czerwonej papryczki
chilliBresc

e 15gpor

e sezambg

e szczypiorek10 g

sos sojowy 80 g
togarashi 26 g
3 z6ttka jajek przepiorczych

MASLO Z CZARNYM
CZOSNKIEM BRESC I
MISO:

200 g masta

55 g pasty z czarnego czosnku Bresc

2 tyzki ciemnej pasty miso

tyzka stotowa tartego parmezanu
odpowiednig ilos¢ masta, i skarmelizuj na
rolce przez serwowaniem
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TOFU PAPER ROLL

Z CZOSNKOWYMMISO
SKEADNIKI

o 3 szt ptatkdw ryzowych

e 5-10 ml domowego nikiri

e 4 g mikrolisci mizuny

o 3 paski tykwy

e Swieze shiso

e 60 g marynowanego tofu

e 20 g daikonu

o 20 g Swiezego ogodrka

e 3gsezamu

e 15 g sosu miso* (do smaku i dekoracii)
e 6 szt. mikrolisci musztardowca
e 12 g oshinko

MARYNATA DO TOFU:

e Olejsezamowy 10 g

* 100 g jasnej pasty miso

¢ 100 g przegotowanej wody
e 50 gmirin

» 200 g sos sojowy shoda

» 15 g puree z czosnku Bresc
e 17 g puree zimbiru Bresc

e kombu3x2cm

SOS MISO Z CZARNYM
CZOSNKIEM

BERAS

k o asﬂnuuﬁ UUR ST
130 gjasnej pasty miso BRESC
L 55 g CUkrU MU= A €
GARLIC hINGER v
e 20gsake ‘ REE /
e 25gmirinu 5 bw

» 15 g pasty z czarnego czosnku zBresc
Produkty doktadnie wymieszac i przetrze¢ przez sito



FUTOMAK WEGETARIANSK!

Z PIKLOWANYMI WARZYWAMI

SKLADNIKI

e 80gryzu

1 tyzeczka puree z grillowanej papryki

Bresc (bezposrednio naryz)

* 1mata tyzeczka puree z czarnego czosnku
Bresc (bezposrednio naryz)

* 40 g piklowanych warzyw

e 10 gogdrka

e 2 paski awokado

PIKLE
(baby marchewki):

e 220 mlwody przegotowanej
150 ml octu ryzowego bezglutenowego
e 60 g miodu

* 1czubatatyzka pasty miso jasnej

o 2tyzki sosu Tamari

» 4tyzkipuree zimbiruBresc

o 3tyzki stotowe soku z yuzu / cytryny

e 2 gwiazdkianyzu

PIKLE
(baby cukinia):

e 200 ml wody przegotowane)
100 ml octu ryzowego
e 70 g puree 2z trawy

OUI{ EHIJ

num SOTAS

cytrynowejBresc 0 m- Ak
* 50 g $wiezego imbiru ﬁmkig‘és S [%R&E‘é B ﬁmm
« 60 8 cukru B : | WO ‘HLRE—E—

: Ly
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e 2 zgbki czosnku
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CALIFORNIA ROLLS

Z WEGORZEM UNAGI | PRZEGRZEBKAMI KOBUJIME, DOMOWYM SOSEM
KABAYAKI Z TRUFLA | PASTA Z CZARNEGO CZOSNKU

SKEADNIKI: * 4 g pieprzu czamego mielonego
e 20 g musztardy fagodnej
* 100gryzu e 800 mloleju

e 3 paski awokado

e 20 g majonezu cytrusowego z puree z
imbiru Bresc

o 2 paskitykwy

o 3 szt przegrzebkow kobujime
marynowanych 3 h

e 60 g wegorza unagi

* glazura sliwkowa Bresc

1. Catos¢ sktadnikow miksuj aby powstat

aksamitny majonez.

2. Thermomix- obroty 4 czas: 5-6 min (olej
wlewamy powoli w trakcie miksowania)

3. Wegorza roziéz na tackach stalowych,
przesmaruj glaze Sliwkowym bresc. W
piecu konwekcyjnym upiecz/podgrzej
wegorza w kawatkach 100 C

DOMOWY MA] ONEZ 4.100 % para 2-2,5 min, gotowa rybe
CYTRUSOWO IMBIROWY: odpowiednio ostudzong uzyj wewnatrz

5 rolki)
0 DEE o 5. Domowy sos kabayaki wymieszaj z pastg
* 65 gpuree zimbiruBresc

. z fermentowanego czarnego czosnku
e 7 goctujabtkowego

y | . Bresc i pasta truflowa.
: gg SOI.U 2@ UDEIC0R 6. Na 300 ml sosu kabayaki, uzyj 5 g pasty
e 8gsoli

truflowej i 5 g pasty z czarnego czosnku
e 15-17 g cukru lub miodu J15 8 pasty e

i ) Bresc
wielokwiatowego
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Z PRODUKTAMI BRESC

SKEADNIKE:

200 g cebuli

30 g chilli

200 g papryki

2 tyzki pasty z grillowanej
paprykiBresc

6 zgbkow czosnku

150 g selera

4 szt marchewki

4 szt korzenia pietruszki
5 szt grzybdw shiitake
300 g pora (biata czesc)
250 g daikonu

180 ml sosu sojowego
50 ml sosu rybnego

20 ml sosu ostrygowego
4 tyzki puree z trawy
cytrynowej Bresc

3 tyzki puree z czerwonej
papryczki chilli Bresc

3 tyzki miodu

1mata tyzeczka octu
jabtkowego

5 tyzek sosu kabayaki

sdl i pieprz do smaku

sok z 1szt limonki

2 tyzki oleju sezamowego

Produkty podsmazy¢ stopniowo dodajac
kolejne pozycje z przepisu. Na koniec puree z
kolendry Bresc 3 tyzki. serwowac z domowym
sosem sweet chilli na bazie puree z czerwonej
papryczki chilli Bresc.

SWEET CHILLI:

125 ml wody

3 tyzki octu ryzowego

125 g cukru

30 g pasty z czerwonej papryczki chilli Bresc
2—-3 duze zgbki czosnku, drobno posiekane lub
przecisnigte przez praske

1-2 tyzki skrobi (ziemniaczanej lub
kukurydzianej) rozpuszczonej w matej ilosci
zimnej wody

2 g soli

1tyzka sosu sojowego

1tyzeczka Swiezego, startego imbiru
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studiokulinarnehugli.pl



	WYJĄTKOWE PRZEPISY NA
	SUSHI
	CALIFORNIA MAKI WEGETARIAŃSKIE
	Z AWOKADO SERKIEM PAPRYKOWYM BRESC I TOPPINGIEM
	SKŁADNIKI:
	TOPPING:

	URAMAKI CALIFORNIA ROLLS
	Z KARMELIZOWANYM ŁOSOSIEM Z MARYNATĄ ŚLIWKOWĄ BRESC
	SKŁADNIKI:
	DOMOWY SOS NIKIRI
	MAJONEZ CHILLI

	FUTOMAK
	Z KREWETKAMI BLACK TIGER I SERKIEM SMAKOWYM PAPRYKOWYM
	KREWETKI
	DOMOWY SOS NIKIRI
	SEREK PAPRYKOWY

	FUTOMAK Z KREWETKAMI
	W TEMPURZE Z TRAWĄ CYTRYNOWĄ I IMBIREM
	SKŁADNIKI:
	DOMOWY SOS PONZU IMBIROWY :

	FUTOMAK
	ZE STEKIEM Z KALMARA W TEMPURZE Z SOSEM TYPU GOCHUJANG
	SOS GOCHUJANG Z CHILLI Z BRESC
	PASTA MISO Z PUREE Z CZARNEGO CZOSNKU BRESC

	FUTOMAK W RZODKWI BIAŁEJ
	Z GLAZUROWANYM ŁOSOSIEM SZKOCKIM
	SKŁADNIKI:
	MAJONEZ CHILLI

	CALIFORNIA ROLLS
	Z KRABEM SOFT SHELL W PANKO Z GLAZUROWANYM WĘGORZEM
	SKŁADNIKI:

	RAMEN GINGER TONKOTSU
	Z KRABEM SOFT SHELL W PANKO Z GLAZUROWANYM WĘGORZEM
	SKŁADNIKI:
	DODADKI:

	MASŁO SMAKOWE:
	MARYNATA DO JAJEK:

	CALIFORNIA MAKI
	Z SERIOLĄ, PIKLAMI, SERKIEM I TYKWĄ W TEMPURZE
	SKŁADNIKI:
	SEREK Z GRILLOWANEJ PAPRYKI BRESC:
	SOS PONZU IMBIROWY :

	CALIFORNIA MAKI
	Z LABRAKSEM, DOMOWYM MASŁEM Z FERMENTOWANYM CZOSNKIEM I KOLENDROWYM TATAREM Z ŁOSOSIA
	SKŁADNIKI:
	KOLENDROWY TATAR Z ŁOSOSIA:
	MASŁO Z CZARNYM CZOSNKIEM BRESC I MISO:

	TOFU PAPER ROLL
	Z CZOSNKOWYM MISO
	SKŁADNIKI
	MARYNATA DO TOFU:
	SOS MISO Z CZARNYM CZOSNKIEM

	FUTOMAK WEGETARIAŃSKI
	Z PIKLOWANYMI WARZYWAMI
	SKŁADNIKI
	PIKLE  (baby marchewki):
	PIKLE  (baby cukinia):


	CALIFORNIA ROLLS
	Z WĘGORZEM UNAGI I PRZEGRZEBKAMI KOBUJIME, DOMOWYM SOSEM KABAYAKI Z TRUFLĄ I PASTĄ Z CZARNEGO CZOSNKU
	SKŁADNIKI:
	DOMOWY MAJONEZ CYTRUSOWO IMBIROWY:

	SAJGONKI WEGE
	Z PRODUKTAMI BRESC
	SKŁADNIKI:
	SWEET CHILLI:

	HUGLI FOOD POLSKA ul. Wydawnicza 1/3 92-333 Łódź Odwiedź stronę naszego Studio Kulinarnego: studiokulinarnehugli.pl

