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Коврик для суши 

Представляем вашему вниманию прибор для изготовления роллов ― 

популярного блюда японской кухни. С виду ― это простой бамбуковый 

коврик для приготовления суши. Но, как известно, всё гениальное ― 

просто. Формирование роллов ― это не просто придание им нужной 

формы, а важнейший этап в процессе их приготовления. В этом вам не 

помогут никакие приспособления или полиэтиленовая плёнка.   

Вы заинтересовались рецептами японской кухни? ― Тогда купить 

бамбуковый коврик для приготовления суши, роллов и подобных им 

блюд, вам просто необходимо. Используя коврик для роллов, вы 

придадите своим блюдам совершенно новые свойства: 

 Эстетический вид 

Одна сторона коврика ровная, из-за чего приготовленные роллы 

имеют ровную гладкую поверхность. Также им можно придать 

идеальную геометрическую форму. По желанию, она будет 

цилиндрической, прямоугольной или треугольной. При выкладке 

на блюдо, из таких роллов можно сделать целые композиции, что 

украсит любой стол.  

 Плотность 

Заворачивая суши в коврик, вы делаете тугой ровный свёрток. 

Приготовленные таким образом роллы не будут разваливаться 

при любом прикосновении. 

 Правильную структуру 

Слои суши не будут перемешиваться в процессе изготовления. На 

срезах у роллов будет чётко видна их структура. Это ― и красиво, и 

не нарушает предусмотренных рецептами вкусовых качеств.  

Применяя этот коврик для суши, роллов и их разновидностей, вы без 

проблем освоите многие рецепты японской и китайской кухни.  

Все необходимые ингредиенты и коврик для суши купить можно в 

нашем интернет-магазине Sushi – Lover. Это выгодно по многим 

причинам: 

 Мы продаём только качественный товар 
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 У нас удобные формы оплаты 

 Доставка стоит недорого и производится в любой удобный 

покупателю день 

 Покупая у нас, вы пользуетесь гибкой системой скидок и 

накопления бонусов 

Также у нас можно получить необходимые консультации по 

приготовлению японской пищи и даже пройти индивидуальный мастер-

класс. 

 


