- 3009 Sushireis
- 450mI Wasser
- 5 EL Sushi Essig
- 2 EL Zucker
-1/4 TL Salz

- Lachs in Sushi/Sashimi
Qualitdt

- Gurke (in dunne,
rechteckige Streifen
geschnitten)

- Surimi (I&éngs halbiert)
- Nori Blatter

- Bambusmatte zum
Rollen

1. Sushi

Zubere]

rasten lassen.

2. Sush
sobalo

3. Das halbierte Nori Bla
die Bambusmatte legen.
Langsselte etwa einen Zentimeter frel lassen.
gegenuberliegende Langsseite mit Gurke oder Surimi belegen.

Nori-Blatt vorsichtig einschlagen, die FU
Durch Anhelben der Matte vo

festhalten.

der Re

els waschen, bis das Wasser klar ist.
ten oder in einem Topf mit 450ml Wasser fur 15 Minuten auf
kleiner Flamme kochen und anschlielBend 10 Minuten zugedeckt

&

Danach im Reiskocher

| Essig mit Zucker und Salz vermengen und unterrthren,

s vollkommen abgekuhlt ist.

't mit der gldnzenden Seite nach unten auf

Den Reis darauf verteilen, dabel an einer
Dje

Dlels
ung dabel mit den Fingern
standig zusammenrollen,

dabel Immer wieder festdricken. Anschliefend mit einem Messer In
gleichgrolRe, mundgerechte Stuck teilen.

4. Far Nigirt Hande mit Salzwasser anfeuchten und eine kleine ca
Scm grolie Reiskugel in eine ovale Form bringen. Mit einem Stuck
Lachs oder mit Surimi belegen.

Weltere Fullun

Krepbsfleisc

Die NIigl

runda

N und

gen fur Makis sind: Avocado, ki, Karotten, Thunfisch,
Rettich.

Maki sollten innerhalb von 2 Tagen verzehrt und kudhl

gelagert werc

.




