Sushi

Manchmal kommt der HeiBhunger auf richtig leckeres und frisches Sushi — und bei der
benotigten Menge lohnt es sich dann schon es selbst zu machen.
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sonders wichtig ist der Reis — gelingt der nicht, ist das Sushi nur halb so gut.
Ich verwende pro Rolle eher wenig Reis und bekomme aus dieser Menge ca. 14 Rollen.
Pro Rolle entstehen dann jeweils 6 ROollchen. Die zwei unschdonen Endsticke einer

jeden Rolle ergeben dann auch nochmal einen richtig tollen Resteteller !!!

GemaR Rezept reicht der Reis nur fiir 6 bis 8 Rollen

500 gr Sushireis
600 ml Wasser
4 EL Reisessig

3 EL Zucker
2 TL Salz

1 EL Mirin (japanischer Reiswein)

Den Reis grindlich in einer Schissel unter flieBendem, kalten Wasser waschen.
Solange, bis das Wasser klar bleibt.
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AnschlieBend in einem Sieb abtropfen lassen.

Reis und Wasser in einen Topf geben, Deckel schliefen und 10 Minuten quellen lassen.

Der Deckel bleibt bis zum Schlul8 auf dem Topf und wird nicht gedéffnet — es wird auch
nicht umgerihrt !!!

Wasser und Reis langsam zum Kochen bringen, 1 — 2 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Temperatur abschalten, Reis 10 Minuten ziehen lassen.

Deckel kurz anheben und ein sauberes Kiichenhandtuch lber den Topf legen, Deckel
sofort wieder dariber schlieBen. Weitere 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Reisessig, Zucker, Salz und Mirin in einem kleinen Topf erwarmen, bis
sich Zucker und Salz aufgeldst haben.

Der Reis mull jetzt schnell abgekihlt werden. Ich benutze dafiir eine grolie
Auflaufform.

Den Reis in die Auflaufform geben und mit einem Spatel immer wieder drehen und
wenden. Dabei mit den flissigen Gewilirzen lbergieBen und gut verteilen.

Zwischendurch mit einem Facher bzw. Schneidebrettchen kalte Luft zu wedeln.

Ein L6ffel sollte nicht verwendet werden, da durch die Wolbung eher gerihrt als
gewendet wird und der Reis eine pappige Konsitenz bekommen wiirde.
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r Reis sollte nach dem Abkiihlen locker, fluffig und klebrig sein und noch etwas
,BiB“ haben.

Alle weiteren Zutaten vorbereiten.

Noriblatter halbieren

rohes Fischfilet (z.B. Thunfisch, Lachs) zurecht schneiden

Gurken, Avocado, Frihlingszwiebeln, Surimi, Garnelen bereitlegen

Wasabi, Mayonnaise (z.B. Sandwichcreme in der Squeezflasche), Wasserschale

griffbereit halten

— die Bambusmatte mit Frischhaltefolie einwickeln, damit nichts in den
Zwischenraumen

kleben bleibt
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s Noriblatt mit der glanzenden Seite nach unten auf die Bambusmatte legen.

Hande mit dem Wasser anfeuchten, etwas Reis nehmen und auf dem Blatt gleichmafig
verteilen.

Einen Streifen Fischfilet auf den Reis ins unteren Drittel legen. Einen Streifen
Frihlingszwiebel eng dazu legen. Mit einem Finger etwas Wasabi aufnehmen und auf dem
Fisch dinn verstreichen.

Mit Hilfe der Matte eine Sushirolle drehen.
Gibt man bei im Internet den Suchbegriff ,Sushi selber machen” ein, werden

zahlreiche Tipps und Tricks mit Bildern oder Videos gezeigt, die es sehr
verstandlich machen.
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Au
f diese Weise kdnnen nun die verschiedensten Rollen gefillt werden.

Dreht man das Noriblatt — nachdem man den Reis darauf verteilt hat — um, kann man
einen schmalen Streifen Sandwichcreme der Lange nach auftragen, einen Streifen
Gurke, einen Streifen Surimi, einen Streifen Frihlingszwiebel eng zusammenlegen und
eine Rolle drehen.

In diesem Fall ist der Reis nun auf der AuBenseite. Diese ,Inside out” Rollen werden
anschliellend in gerdstetem Sesam gewalzt.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi-offen.jpg

\

ww Kochen-basteln.de

—
Di
e Rollen lassen sich am Besten mit einem grollen, scharfen Messer schneiden, dessen
Klinge stets sauber und mit einem Tropfen Wasser benetzt sein sollte.
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Thunfischtatar und Sushi

Von dem restlichen Fischfilet 1aRt sich sehr gut ein Fischtatar zubereiten.

Es kann auch als Fillung fir Sushi verwendet werden. Ansonsten schmeckte es prima
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mit einer gerodsteten Scheibe WeiBbrot.
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rviert wird stilecht mit Stabchen, Wasabi, Sojasauce und eingelegtem Ingwer
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asiatische Gemiise- und
Fleischpfanne mit Teriyakisauce

Wenn es mal ganz schnell gehen muB, ist dieses Gericht ideal.
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r 2 — 3 Portionen:

alles was der Kiihlschrank so hergibt, z.B.
200 gr Rinderhiifte, in schmale Streifen geschnitten
1 Stange Porree, nur den weifen Teil, in Ringe geschnitten
1 groRe Mohre, in Scheiben geschnitten
1 Brokkoli, nur die einzelnen Roéschen
1 Zwiebel, in Streifen geschnitten
ca. 1/3 Flasche Teriyakisauce von Kikkoman mit gerdstetem Knoblauch (250ml)
Salz, Pfeffer, Chiliflocken
etwas Butterschmalz

ein Wok oder eine Pfanne mit hohem Rand

Das Fleisch im heiRen Butterschmalz scharf anbraten, zuerst Mohren dann den Porree
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dazugeben. Erst zum SchluB den Brokkoli. Alles gut vermischen und standig rihren.

Mit Teriyakisauce abldéschen und mit den Gewlirzen abschmecken.

Das Gemiise sollte noch knackig sein.

Dazu passt Reis sehr gut.
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