KIKKOMAN'

Sushi-Cake mit Roastbeef und Avocado

Gesamtzeit 25 Min. 25 Min. Vorbereitungszeit

Nahrwertangaben (pro Portion):
959 kil / 229 kcal

ZUTATEN

1 Portion(en)

200¢g gekochter Sushi-Reis
0.5 Avocado

20 Gurke (ohne Kerne)
1EL Mayonnaise

50g Roastbeef-Scheiben
0.5 Noriblatt

Je 1 rote und gelbe
Datteltomate
Etwas Gartenkresse

2EL Kikkoman Teriyaki BBQ

Sauce mit Honig
Fiir das Riihrei

1 frisches Ei
2 Prisen Zucker
1 Prise Salz

etwas Pflanzenol
Fiir die Meerrettich-Créme
1TL Meerrettich (Glas)
1EL Frischkase

Fett: 14.3 g Eiweiss:7§g
Kohlenhydrate: 17.1 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Fur das Ruhrei Ei, Zucker und Salz gut vermischen.
Eine antihaftbeschichtete Pfanne mit einem
olbefeuchteten Kiichenpapier eindlen. Die
Eimischung in die kalte Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze backen (damit dieses nicht
verbrennt), bis es fertig gestockt ist. Das Riihrei
mit einem Kartoffelstampfer in kleine Stlicke
zerdrucken.

Schritt 2

Avocado- und Gurkenfruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden und mit der Mayonnaise vermengen.
Roastbeef in Stiicke schneiden.

Schritt 3

Fir die Meerrettich-Créeme Meerrettich und
Frischkase gut vermischen und in einen kleinen
Spritzbeutel fillen.

Schritt &

Fir die Fertigstellung die Backform mit
Frischhaltefolie auslegen und die
Roastbeefscheiben auf dem Boden verteilen.
Darauf die Avocado-Gurken-Mayonnaise geben.
Die Halfte des Sushi-Reis darauf verteilen. Erst das
Noriblatt und dann das Rihrei darauf geben und
mit dem restlichen Sushi-Reis abdecken.

Schritt 5


https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-bbq-sauce-mit-honig
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-bbq-sauce-mit-honig

Mit Frischhaltefolie abdecken und leicht andrticken,
damit keine Lucken entstehen. Tomaten waschen
und in Scheiben schneiden.

Schritt 6

Zum Servieren die Frischhaltefolie abziehen, einen
Teller auflegen und den Sushi-Cake stirzen. Die
ubrige Frischhaltefolie abziehen und das Roastbeef
mit Teriyaki-Sauce bestreichen. Den Sushi-Cake
mit der Meerrettich-Créme an 4 Stellen
gleichmassig garnieren, mit den Tomatenscheiben
und der Gartenkresse dekorieren und servieren.
Den Sushi-Cake mit Sojasauce servieren und
geniessen.
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