http://sushiart-vrn.ru/menu/lapsha-v-korobkakh/
Лапша китайская – быстро, вкусно, полезно!
Лапша в коробках – это одно из самых популярных лакомств не только в Китае и Японии, но и в Америке, Европе. Гурманы разных континентов и стран по достоинству оценили вкусовые качества лапши, а также предоставляемые ею возможности экономить время и при этом вкусно питаться. Все что необходимо для появления лапши в коробочках на вашем обеденном столе – это оперативная доставка китайской еды! В Воронеже таковой является компания Сушиарт, предлагающая японскую кухню с доставкой на дом.

Популярные виды лапши
Лапша «Соба». Производится из гречневой муки. Самое удивительное состоит в том, что в Японии практически нет гречки, 80% гречанной крупы импортируется из других стран. Гречки нет, а гречневая лапша есть, причем очень популярная и любимая японцами.

Лапша «Удон». Готовится из пшеничной муки. Внешне похожа на спагетти. Лапша китайская «Удон» имеет разновидность - лапшу «Сомэн», в основном употребляемую в холодном виде. 

Лапша из риса «Бифун» и из бобов «Сайфун» относятся к прозрачным видам лапши, которые используются преимущественно для приготовления салатов и прозрачных супов. 

Как правильно есть китайскую лапшу

Лапша китайская не ломается, не режется. Чем длиннее нитка лапши, тем лучше. Почему, спросите вы? Да потому, что длина лапши является символом длины жизни едока. Это первое. Ко второму отнесем тот факт, что лапшу нельзя накручивать на палочки, хотя законодательно этот запрет не закреплен, но японцы предпочитают есть лапшу так, чтобы ее концы свисали изо рта, как усы. Особенным шиком считается умение втягивать лапшу в рот таким образом, чтобы ее кончики бились о щеки. Скажете, некультурно и некрасиво? А японцы считают, что таким образом они выражают хозяевам удовольствие угощением и его вкусовыми качествами!

Сушиарт: доставка китайской еды
На сайте интернет-магазина Сушиарт представлен большой ассортимент блюд японской и китайской кухонь. Лапша в коробочках является востребованным продуктом, занявшим прочную позицию на рынке России в целом и Воронежа конкретно.

Сушиарт предоставляет возможность не просто заказать японскую еду с доставкой на дом, но и самостоятельно собрать свое блюдо. Так, к китайской лапше можно выбрать любые наполнители: телятину, овощи, креветки тигровые, кальмары, свинину, курочку.
Какой бы ингредиент к китайской лапше вы не выбрали, он будет идеально сочетаться с гарниром и подарит вам букет вкусовых ощущений, чему способствует обработка продуктов при помощи высокой температуры в азиатской сковороде WOK. 

Приятного аппетита и долгих лет жизни с самой длинной и вкусной китайской лапшой!

http://sushiart-vrn.ru/menu/rolly/
Роллы на заказ в Воронеже
Роллы стали одним из популярнейших блюд японской кухни в России. Это свернутые в трубочку водоросли нори, внутри которых находится рис и различные начинки. Разнообразие вкусов позволяет любому человеку выбрать именно те Воронеж роллы, которые доставят не только эстетическое удовольствие, но и вкусовой «оргазм», от слияния благородных ингредиентов, качества выполнения блюда, его подачи.

Богатство вкусов 

Каждый вид роллов по-своему оригинален, уникален и неповторим. Удачное сочетание тех или иных ингредиентов позволяет ощутить богатство вкуса японской кухни, ее многогранность, натуральность и питательность. 

Роллы бывают простыми и сложными, теплыми и спринг роллами, главное – они зачастую бывают вкусными. Высокие вкусовые данные имеют роллы от Сушиарт, где используют только свежие высококачественные продукты, превращающиеся в руках опытных мастеров в пищу японских богов. Хотите почувствовать себя богом и вкусить божественной пищи? Закажите роллы на дом!

Дешевые роллы Воронеж доставка
Самыми дешевыми роллами признаны хосомаки. Низкая стоимость данного вида роллов напрямую зависит от их начинки – простой, доступной, но в то же время вкусной и очень полезной – это огурец, авокадо, лосось. Простые роллы по достоинству оценят те, кто только начинает знакомиться с японской кулинарией, которая любит упорядоченность и простоту. Это значит, что двигаться нужно от простого к сложному. Так, начинающий гурман сможет оценить более утонченное и изощренное блюдо только тогда, когда ему будет с чем его сравнить. 

Еще одной разновидностью роллов являются футомаки, которые в отличие от хосомаки имеют более внушительные размеры. Толщина футомаки напрямую зависит от количества ингредиентов, используемых в качестве начинки, обычно их минимум два-три. 
Самый популярный вид роллов в России – это урамаки. Основным отличием урамаки от других роллов является их особенное скручивание, когда рис оказывается снаружи, а водоросли нори – внутри. Заказать роллы урамаки стоит тем, кто любит ощущать вкусовой букет традиционно японских продуктов в одном блюде, в котором используется от трех ингредиентов начинки. Эти роллы не только более насыщенны по вкусу, но и привлекательны, их внешний вид дополняется рыбой, икрой, кунжутом.
Роллы - доставка в течение дня!

Ритм жизни современного человека не позволяет успевать всё и всюду. Поэтому зачастую, если у человека все отлично на работе, то дома все валится из рук, особенно на кухне. Если у вас нет времени на готовку, а употреблять полуфабрикаты вы уже не можете или не желаете, выход один – роллы Воронеж доставка! Если вы просто хотите разнообразить свое меню или отдохнуть от плиты, вам также следует заказать роллы.
http://sushiart-vrn.ru/menu/sushi/
Доставка суши на дом

Желаете окунуться в богатый мир страны восходящего солнца? Устали от банальных обедов? Хотите порадовать друзей чем-то вкусным, полезным и питательным? А может вы гурман, отлично разбирающийся в восточной кухне, и ваша душа жаждет наслаждения, а вкусовые рецепторы – натуральной пищи из свежих продуктов с интересными вкусовыми данными? Тогда вам обязательно нужно заглянуть в наше сегодняшнее меню и оформить заказ суши, роллов, лапши в коробочках, восточных салатов и многого другого!
Суши – гармония души и тела

Японская еда – природная еда. Данный факт подтвердит любой шеф-повар! Именно природность, натуральность, питательность, оригинальность восточной кухни позволяет говорить о том, что она наполняет тело человека гармонией. Природность пищи дарит возможность человеческому организму получать максимальное количество энергии, в свою очередь положительно влияющей на умственные и физические процессы.
Если вы хотите жить полноценно, активно и качественно – начните менять свой мир с собственного меню. Для начала добавьте в него суши! Именно суши в дом приносят радость и легкость от поглощения пищи, а также отсутствия необходимости ее готовить. Зачем самостоятельно колдовать над приготовлением риса, подбором начинок, формированием самих суши, когда есть удобная и оперативная доставка сушь. Оставьте кухонные работы мастерам Сушиарт, посвятите время ритуалу поглощения сушь! 

Мода на суши
Мода на японскую пищу, в том числе на суши, в Россию пришла не так давно. Еще двадцать лет назад практически никто не знал, что такое суши и никак уж не представлял, что сможет заказать суши на дом так же легко, как выписать газету.
Времена идут, меняется мир, вкусы и предпочтения. Современный человек стал более переборчивым, привередливым и озабоченным своим здоровьем. Именно поэтому сегодня в моде блюда из натуральных свежих продуктов. Именно поэтому японская кухня находится на пике популярности, ведь ее основой являются натуральные ингредиенты, подвергающиеся минимуму обработки, а значит, сохраняющие все свои полезные витамины и микроэлементы. Это ли не панацея современного мира от ГМО и прочих добавок искусственного происхождения?

Суши доставка

В России доставка сушь стала обыденным делом. Теперь любой человек в любую минуту может позавтракать, пообедать или поужинать вкуснейшими сушами. Если вы ищите надежного поставщика недорогих свежих суши в Воронеже, то вы его уже нашли – это Сушиарт!
http://sushiart-vrn.ru/prigotov_sishu_sam/
Суши – искусство японской кухни
Купить продукты для суши сегодня можно где угодно. Но вам же нужны не какие угодно продукты, а самые лучшие? Тогда вам прямая дорога в Интернет-магазин Сушиарт!

Японскую кухню можно сравнить с искусством, очень красивым и полезным в гастрономическом плане. Научиться творить блюда в японском стиле сегодня мечтают многие любители суши и роллов. И если одни только мечтают, другие учатся и покупают продукты для суши в нашем магазине.
Рис для роллов, нори, васаби, имбирь, соевый соус, рисовый уксус, кунжут и прочие составляющие для суши лучше покупать в специализированном магазине. Наши продукты обладают высоким качеством и доступной ценой. Мы тщательным образом контролируем свежесть товара, отслеживаем сроки годности, условия происхождения и транспортировки, а также дальнейшего хранения, что очень важно в отношении большинства продуктов, используемых в приготовлении суши и роллов.
Сушиарт – это всегда большой ассортимент, безопасность продуктов, доступные цены, информативные консультации и оперативный сервис. 

Рис для роллов – какой он должен быть

Рис для роллов должен быть тверже, чем любой другой рис, используемый в кулинарии. Покупая рис, обратите внимание на его длину. Новичкам в приготовлении ролл не стоит начинать работу с длиннозернистого риса, отдайте предпочтение круглому рису. 
Почему надо такое пристальное внимание уделить именно рису? Все просто. Рис для роллов является основой суши и роллов, оставаясь неизменной составляющей, чего не скажешь о начинках – они могут быть различными, в зависимости от содержимого вашего холодильника или купленных в Сушиарт продуктов.

Как варить рис для роллов
Первое что вы должны сделать – купить все необходимые продукты для суши. Убедитесь в высоком качестве и свежести всех составляющих, тщательно проверив рыбу на отсутствие неприятного запаха. Когда будете уверенны, что с вашими продуктами все в порядке, можете приступать к готовке риса.

Сухой рис залейте водой, дайте немного настояться, перетрите руками, слейте мутную воду и залейте новой. И так продолжайте до тех пор, пока последняя слитая с риса вода не станет прозрачной.  

Тщательно промытый рис откиньте на дуршлаг и оставьте его отдохнуть от предыдущих перипетий на 30-60 минут, чтобы он насладился свободой и набух от понимания важности происходящего с ним процесса.

Далее выложите рис для роллов в кастрюлю, залейте водой и опять оставьте на 30 минут, в течение которых он снова должен будет привыкнуть к водной среде и еще больше набухнуть.

По истечение получаса рис можно ставить на огонь. Как только содержимое кастрюли начнет кипеть, огонь следует убавить и проварить рис еще 10 минут. Когда вы выключите горелку, не принимайтесь сразу же выворачивать рис из кастрюли, дайте ему дополнительное время на отдых, во время которого он будет томиться.

Пока ваш рис для роллов расслабляется, займитесь приготовлением уксуса, смешав в кастрюльке все необходимые ингредиенты, которые нагревайте, пока сахар и соль не растворятся. По готовности добавьте полученную смесь в рис и аккуратно его перемешайте, только без фанатизма. Вот и все! Приятного аппетита и приятных покупок с Сушиарт!
