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Lista de iVamos a intentarlo! / Aprende con fotografias

®Leccién 3 Indicar objetos ~Casa—

Makizushi (rollo de sushi)

El makizushi es un plato tradicional

japonés.

Los ingredientes son algas nori y arroz
con vinagre Para el relleno pepino,
huevo vy kanpyo (virutas secas de

calabaza de peregrino),

Primero colocamos el nori encima del
makisu (esterilla de bambu para hacer

makizushi)

Ponemos el arroz en el centro del nori.

Extendemos el arroz dejando un poco

de espacio arriba y abajo del nori.




Colocamos el resto de ingredientes en

la parte de abajo.

Vamos enrollando con las manos

mientras sujetamos el relleno.

Juntamos los dos extremos sobrantes

del nori y presionamos.

Le damos forma.

Lo cortamos en porciones que sean

faciles de comer y ya esté listo.




