MAKI SUSHI
by Jorger Gelnid

@ KOCHZEIT
45 Minuten

@ PORTIONEN
fur 4 Rollen Maki

ZUTATEN

» 200g Bio-Rundkernreis (Sushireis)
» 160g Bio-Fischfilet (z.B. Karpfen, Saibling,
Forelle)
» Wasabi Paste
» 4 Nori Blatter
» Sojasauce
Fisch-Marinade v.a. fur Karpfen:
» 100ml Dashi
« 30ml Sake
o 15ml Mirin
» 15ml Sojasauce

MATERIAL
Reis-Marinade: « Rdllchenmatte (Makizu)
» 25ml Bio Sushi-Essig » scharfes Messer
» 8g Zucker weil3 » Feuchtes Tuch
» 1g Salz « Hillfreich: Holzbottich und Holzspatel fiir
Reiszubereitung






TIPPS fur Sushi-Neulinge

1. Hierzulande sind die so genannten Makis am bekanntesten: Das sind diinne Rélichen mit Reis und Fisch
in einem Algenblatt, oft mit Sesam verfeinert. Fir viele, die noch nie Sushi gegessen haben, ist das der
perfekte Einstieg.

2. Wichtig sind ein scharfes Messer und eine Bambusmatte (Réllichenmatte). Praktisch ist auch ein kleines
Stuick Frischhaltefolie, die das Rollen der Makis — gerade fir Anfanger — erleichtert.

3. Neben Fisch gilt Reis als wichtigste Hauptzutat eines Sushis. Verwenden Sie auf keinen Fall Duft- oder
Langkornreis! Geeignet ist japanischer Rundkornreis, darunter die flr Sushi gangigen Sorten Akitakomachi,
Koshihigari, oder Rundkorn Sushi-Bioreis aus Italien. In Miinchen gibt es einige japanische Feinkostladen, in
denen die Reissorten und alle anderen Zutaten erhaltlich sind.

4. Weitere mdgliche Zutaten: Nori (gepresste oder gerdstete Algen), Wasabi, Sojasauce, Gari (sti3sauer
eingelegter junger Ingwer) Gurken, Frihlingszwiebeln und Sesam

5. Sushi-Reis lasst sich auch im Topf kochen. Einfacher ist es aber mit einem japanischen Reiskocher. Der
Sushi-Essig wird Uber den gekochten heil3en Reis anteilig aufgegeben und vorsichtig eingespatelt, niemals
guetschen oder driicken und zimmerwarm vorgehalten. Ganz besonders gut wird der Geschmack, wenn
man etwas Kombu (getrockneter Seetang) in das Reiskochwasser gibt.




