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) Sushi de Frutillas y Chocolate
Sushi Oreo
Sushi Kinder
Sushi Nutella
Sushi Cheesecake
06  Sushi Dulce de Leche
Sushi Maracuya
Sushi Limon
Sushi Tiramisu
0 Sushi Ferrero
Sushi Coco
Sushi Banana Split
Sushi Frutos Rojos
Sushi Brownie
Sushi Manzana Canela
Sushi Pistacho
Sushi Mousse de Chocolate
Sushi Chocotorta
Sushi Lemon Pie
0 Sushi Selva Negra
Sushi Caramelo

Sushi Café

e . CREA, DISFRUTA |
Sushi Arcoiris i o . Y COMPARTE

Sushi Tropical

Sushi Premium JB

FOTOGRAFIAS ‘ " ™) PASO A PASO 7|\ TIEMPOS DE i : CONSEJOS
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Sushi Red Velvet L

Sushi Cookies & Cream

Sushi Menta Chocolate g
Sushi Frambuesa L
Sushi Naranja @
Sushi Tres Chocolates &
Sushi Pistacho Premium a5
Sushi Banana Caramelizada =
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) BONUS 1
Coémo cocinar el arroz perfecto
para Sushi Dulce.

Woveay

@
. BONUS 2
Cémo colorear el arroz naturalmente.
¥

) BONUS 3

Frutas recomendadas.

Rellenos mas utilizados.

BONUS 5 ¢

Coberturas profesionales.

| BONUS 6 4

Salsas dulces.

} BONUS 7

Cémo conservar el Sushi Dulce.

) BONUS 8 ¢

Presentaciones Premium.

) BONUS 9 ¢

Errores mas comunes.

Guia de costos y precios
para vender.

I P,f'l/ 4 f;rf{r'f

( )- CONSEJOS JB

Explicaciones claras Para que organices Tips y secretos para

y faciles de seguir tu tiempo resultados perfectos
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FRUTILLAS |
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Una combinacion perfecta de arroz dulce, crema
y frutillas frescas, cubierta con chocolate.

© @ | @

TIEMPO DE
PREPARACION PORCIOMES DIFICULTAD
40 min 8B piezas Media

| INGREDIENTES _{

e 1taza de arroz para sushi
e 11/4 tazas de agua
» 1/4 taza de azlcar .
¢ 1/4 taza de leche condensada |
= 1 cdita. de esencia de vainilla |
+ Colorante alimentario rosado (opcional)
« 8 frutillas grandes y firmes

100 g de queso crema |
« 2 cdas. de azdcar impalpable |
« 100 g de chocolate semiamargo \
« 1 cdita. de aceite de coco (opcional)
« Coco rallado o chispas de chocolate (opcional)

" PREPARACION PASO A PASO

Cocing el arroz: enjuagd hasta que el agua Mezcld el arroz caliente con el azdGear,
salga clara. Cocina con el agua a fuego leche condensada, esencia de vainilla
mexdio hasta que se absorba por completo. y colorante si usds. Dejd enfriar.

Coloci el arroz sobre el alga nori Untd el queso crema, espolvored con Enrolti con ayuda de una esterilla,  Demeti el chocolate con el aceite Corti en B piezas, decord con chispas
extendida, presionando suavemente aztcar impalpable y coloca la frutilla presionando bien para formar de coco. Decord bos rolls con hilos  de chocolate o coco rallado si deseds.
parta que quede pareja, entera ¢n el contro, wn rollo firmne, de chocolpte, jlisto para disfrutar!

CONSEJO IB

Usa frutillas bien firmes para que no suelten liquido.
Podés enfriar los rolls 15 minutos antes de cortar para
que queden mds firmes y prolijos.

© 2026 JB EDICIONES DIGITALES. Prohibida su reproduccion, distribucicn
o reventa total o parcial por cualquier medio sin autorizacion expresa.

Copia Oficial de "SUSHI DULCE BY JB". Todos los derechos reservados.
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Colorido, alegre v delicioso.
Frutas frescas, crema y un toque
de dulce se combinan en un sushi
dulce que es puro arte y sabor.

®© @ 5

TIEMPO DE l PORCIONES DIFICULTAD

PREPARACION 8 piezas Media
45 min
INGREDIENTES

e 1 taza de arroz para sushi

e 1 1/4 tazas de agua

e 1/4 taza de azdcar

e 1/4 taza de leche condensada
® 1 cdta. de esencia de vainilla
* 150 g de queso crema

e 1/2 taza de crema de leche

e 1/4 taza de dulce de leche repostero

Frutillas en laminas

L]

Kiwi en laminas

* Mango en laminas

Coco rallado para decorar

PREPARACION PASO A PASO

Cocina el arroz: enjuagd hasta que el Mezcls el arroz caliente con el azicar,
agua salga clara, Cocina con el agua a leche condensada y esencia de vainilla

fuego medio hasta que se absorba. y deja enfriar.

Colocd el arroz sobre ol alga nori Unti el queso crema y la crema de Enrolli con aywda de una esterilla, Cubd ¢l rollo con liminas de frutas Corta en 8 piezas con un cuchille
extendida, presionando suavemente leche, Agregd una linea de dulce de presionando bien para formar de colores. afilado vy himedo. Decord con coco
para que quede pansja lecha y tiras de frutas. un redlo firme. rallado. ;Listo para disfrutar!

COMSEJO JB

Usa frutas firmes y frescas para que FOTOGRAFIAS PROFESIOMALES

mantengan su forma y color, RECETAS PROBADAS Y APROBADAS

IGITALES. Prohibida su reproduccion, distribucion

alqui dio sin autori
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SUSHI ' ¥
PISTACHO

PREMIUM
v

Un sushi dulce y elegante que combina
la suavidad del pistacho con frambuesas
frescas y un toque de chocolate blanco.

jlrresistible, delicado y lleno de color!

O @

TIEMPO DE PORCIONES DIFICULTAD

PREPARACION 8 piezas Media
45 min

1 taza de arroz para sushi

1 1/4 tazas de agua

1/4 taza de azucar

1/4 taza de vinagre de arroz
1/2 taza de pistachos sin sal
100 g de queso crema

1/4 taza de crema de leche
80 g de chocolate blanco

2 cdas. de azucar impalpable
8 frambuesas frescas
Colorante verde en gel (opcional)

Hojas de menta para decorar

Cocind o amer- enagd hastaque  Derriti el chotolate blanco y Extendéel amez sobre el abjancel,  Extendéunacapadecremade  Cooclimiembessendontn Evollonaudadevaecriln  Cotiendpensconuwoutil  Decora con pistaches preados,
ol agua salga chira Cocndeoned meachlocon ol quesocremay s dendounborde lRveenRparte  pstacha sobre ol amoz del rolin presionanda bien para formar un - afilado y himeda, un koque de chooolate blanc
'y, ol final, mechd con apicar  ereena die beche Agregh coloraste  superior. ol firme y frambussas

y vinagre. Degl enfriar werde si deseds y mezrid

CONSEJO JB

e ; FOTOGRAFIAS PROFESIONALES
Usa pistachos naturales para un sabor mas

: ; RECETAS PROBADAS Y APROBADAS
intenso y un color verde vibrante.
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CONSEJOS, TECNICAS Y SECRETOS
PARA LLEVAR TUS SUSHI DULCES
AL SIGUIENTE NIVEL

&

BONUS 1
Cémo cocinar el arroz perfecto
para Sushi Dulce.

BONUS 2
Cémo colorear el arroz
naturalmente.

BONUS 3
Frutas recomendadas.

BONUS 4
Rellenos mas utilizados.

BONUS 5
Coberturas profesionales.

BONUS & 5
Salsas dulces. .

BONUS 7 wals

Como conservar el Sushi Dulce. e

BONUS 8 _
Presentaciones Premium. é}
BONUS @

EFFDFES mas comunes.

BONUS 10

Guia de costos y precios
para vender.
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Imagenes que inspiran Explicaciones claras Para que organices Tips y secretos para
y faciles de seguir tu tiempo resultados perfectos




