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PLATS PRINCIPALS

Sashimi i nigiri de calamar
en diferents elaboracions (ll)

¥4 2 racions @ 239 kcal

Elaboracié
Ingredients

SASHIMI
1 calamar

5 . . 1 Fertalls al llarg de tota la pega: primer perpendicular al llarg, i
Arros Akita Komachi
per l'altra cara en paral-lel.

PER RACIO 2 Cargolar el calamar amb cura per aconseguir una mossegada
Proteines 13¢g més tendra.
Greixos l49
, NIGIRI
Hidrats 42 g
Fibra 03g 3 Tallar peces en angle de 45 graus, d'uns dos dits d'ample

aproximadament.

4 Fer talls delicats tant al llarg com al transversal per millorar la
mossegada i fer-la més tendra.

5 Fer dos tipus de talls: un per les dues cares i l'altre només per
una.

6  Agafar poc arros, sense estrényer-lo en excés, només el just
perque la peca quedi ferma i el gra es noti viu a la mossegada.

7 Colocar el calamar a sobre i acoblar-lo bé.
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