Кулинарные советы


В интернете существует множество ресурсов, позволяющих просматривать сотни, или даже тысячи рецептов на самые разнообразные тематики. Только один недостаток - вы найдете более сотни вариаций приготовления одного блюда, которые практически не отличимые. Потому возникает настоящая проблема в поиске новых и экстравагантных продуктов, о которых не слышали ранее, или даже в поиске одного конкретного, интересующего вас в данный момент. Потому наш сайт для женщин создан именно для вас.  Здесь хранится все, что вы искали в течение многих часов в интернете, а также узнать для себя много неимоверного. Огромное хранилище кулинарных секретов и таинств имеется именно у нас. Мы собираем только наилучшие и наиболее интересные блюда, которые точно не бывали на вашей кухне. Например, вы слышали о таком блюде, как суши торт? Нет? А почему бы не попробовать его приготовить? Поверьте, это действительно легко!

Для создания порции на 4-6 человек вам понадобится:

•	250г. риса для суши;
•	2 листа нори;
•	500 г. лосося;
•	2 огурца (300 г);
•	2 авокадо (300 г);
•	1 ч.л. оливкового масла;
•	2 ст.л. кунжута;
•	5 ст.л. рисовый уксус;
•	2 ст.л. сахара;
•	1 ч.л. соли;

Также можно украсить ваше изделие из (на выбор):

•	Каперсами;
•	Имбирем, васаби;
•	Красной икрой;

Способ приготовления:
1.	Полностью промываем рис. После даем ему настояться в холодной воде в течение четверти часа.

2.	Приступаем к варке. Стоит отметить, вариться он по особенному принципу: сначала ставим на большой огонь до 100 градусов, а затем ставим на слабый, и готовим до 10 минут, пока вовсе не останется жидкости.

3.	Создаем уксусный раствор со специями, прогреваем до однородной консистенции, снимаем с плиты. 

4.	Перемешиваем рис и уксус до полного впитывания. Даем несколько минут настояться.

5.	Тонко нарезаем огурец и авокадо, предварительно очистив от кожуры.

6.	Режем рыбу и заправляем оливковым маслом. Режьте на свое усмотрение, но мы советует резать мелкими кубиками для облегчения создания торта.

7.	Итак, приступаем к приготовлению самого торта: Положите наш лист на плоскую поверхность (предпочитаемо – деревянная доска). Выложите половину рисовой массы по площади листа (так, чтобы не было краев), добавьте слои зелени и рыбы. Присыпьте кунжутом.

8.	Все слои выложить еще раз и декорируйте верхушку  по вашему усмотрению.

Вот и все! Вкуснейший суши торт готов к презентации. Это – лишь одна из его вариаций. Как вы уже заметили, вы можете использовать любые предпочитаемые ингредиенты для его приготовления, ссылайтесь на вашу креативность.
