Esercizio 8

Modificare il file sushi . ht minserendo alla fin della pagine I’ intestazione di secondo livello “Tipi di sushi”
seguita da una lista ordinata contenente il nome di un tipo di sushi e una brevissima descrizione.

Tipi di sushi

Ifakimishi: sushi arrotolato
Cshizushi: sushd pressato
Migmmishi: sush modellato a mano
Thatizushi: sushi ripieno

. Clirashirushy: sushy sparpagliato

N

Ogni nome del sushi deve poi essere un’ancora che collega ad una nuova pagina web.
Il testo delle nuove pagine & contenuto nel filet est o_sot t opagi ne. t xt.

Ogni pagina deve essere cosi strutturata (vedi figura sotto): (1) il nome del tipo di sushi, (2) 'immagine
corrispondente, (3) la descrizione della pietanza, (4) se presente, una lista non ordinata contenente le
varianti di quel determinato tipo di sushi, (5) un’ancora per tornare alla pagina principale.

& Tipi di sushi: Makizushi - Mozilla Firefox (=)
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Tipi di sushi

Makiznshi 1

tipo di sushi pin familiare alla mapgior parte degli occidentali Generalments & avvolto nel nori, un

3 Una polpettina cilindrica formata con l'amto diun tappeto di bambn detto makisu. 1 Malazsh & 4
foglio di alga seccato che racchiude il riso ed il npieno

+ Futomala (rotali larghi)
Una pelpetta cilindrica con il nort all'esterne. Tipicamente & spessa due o tre centimetn & larga

4 quattre o cingue centimetn £ spesso fatta con due o tre ripient scelti in mode da completarsi a
vicenda n gusto e colore
Hosomaki (rotoli sottil)
Tna polpettina cilindrica con il non all'esternc. Tipicamente £ spessa circa due centimetri &
larga due centimetri. Generalmente ha un solo tipo di ripieno, per i semplice motivo che non ce
ne pud stare di pin
Temaki (rotoli mana)
Una pelpetta a forma di cono, con il nort all'esterno e gl ingredienti che sporgono dall'estremita
larga. Tradizmonalmente lungo disci centimetni, va mangiato tenendele con le dita, perche
sarebbe troppo difficile da sollevare con 1 bastoncin,
Uramali (rotoil interna-sstarna)
Tna polpetta ciindrica di dimensiont medie con due o pit npiert. L'ramald differizce da altn
mala perché il riso & all'esterne ed i non allinterne. I nipienc & al centro circondato da un
foglio di noti, quindi uno strato di riso ed una guarnizione esterna di un altre ngrediente, come
uova dipesce o semi di sesamo tostat.
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Torna alla pagina principale
Completato B S o

NB la lista delle varianti ei diversi tipi di sushi deve essere contenere il nome in grassetto, la breve
descrizione in corsivo ed infine la descrizione vera e propria a capo.



