SUSHI, SASHIMI A MAKI
Historie a základní pojetí klasického japonského sushi a sashimi

Jak správně uskladňovat a zacházet se syrovými ryby a tradičními japonskými surovinami
Příprava pravé japonské rýže a Miso polévky

Úvod do kultury japonského stolování

Speciální japonské nože na ryby a základy jejich používání

MENU
Předkrm
Miso polévka - tradiční japonská polévka z pasty ze sójových bobů, tofu sýrem a mořskými řasami wakame

Hlavní chod
Sushi 

Nigiri maguro (tuňák)

Nigiri sake (losos)

Nigiri tilapie (okounovec)

Nigiri ebi (kreveta)

Sashimi

Maki

Kappa maki (okurka)

Oshinko maki (jap.ředkev)

Sake maki (losos)

Teka maki (tuňák)

California maki (okurka, avokádo, surimi, kreveta, majonéza, sezam)

Dezerty
Zmrzlina ze zeleného čaje

Ovocný salát s Amarettem a čerstvou mátou

Šéfkuchař:  Marek Janeba

Cena (včetně DPH):
2890,-Kč 




110,- EUR

Kapacita:

20 míst

Počet volných mist:
8

Cena zahrnuje:

· uvítací koktejl před začátkem kurzu – Japonské švestkové víno
· 1 karafa Sake nebo dvě láhve piva, které se budou servírovat v průběhu večeře 
· neomezená konzumace minerální vody
Jídlo bude servírováno pro všechny v průběhu i po skončení kurzu, kdy se bude v rodinné atmosféře usedat ke společnému stolu. 
Začátek programu:


18:00

Konec:




cca v 22:00


Prostory budou otevřeny 20 minut před začátkem prezentace a bude podáván Welcome drink.

