Zutaten:

-800g gekochter Sushireis

-100ml Sushiessig (gemischt

mit 1/2 TL Salz und 2 TL
Zucker)

-600g Surimi (mit einer
Gabel zerzupft)

-1 Lachsfilet gebraten (mit
einer Gabel zerzupft)
-150ml Mayonnaise

-5 El Sriracha Mayonnaise
-4 El Unagi Sauce

-3 El Sesamal

-4 El Salzreduzierte
Sojasauce

-5 El Masago

-Frittierte Torpedo Shrimps
-Salz

-Noribl&tter

-Schwarzer Sesam

-2 Avocados (In Scheiben
geschnitten)

-Furikake Gewurz

-Teriyaki Mayonnaise

-25x15cm Auflaufform (Je
nach GroRe mussen die
Mengenangaben ev.
abgedndert werden)

1. Zuerst wird der Reis gekocht und zum Erkalten
abgedeckt in den Kuhlschrank gestellt.

2. Mit der vorbereiteten Sushiessig Wurzmischung
vermengen und die Halfte in die Auflaufform pressen.
Die frittierten Topedoshrimps in die Form legen und
mit der anderen Hdalfte des Sushireis bedecken.

S. Das Masago mit einem Buttermesser vorsichtig und
gleichmdaRig dunn auf dem Reis verteilen.

4. Nun Surimi mit dem Lachs vermischen und
Mayonnaise, Sriracha Mayonnaise, Unagi Sauce,
Salzreduzierte Sojasauce, Sesamol sowie etwas Salz
und Pfeffer hinzufugen. Diese Mischung genauso wie
das Masago mit einer Spatel oder einem
Buttermesser aufstreichen. Die Form fur circa Th in den
KUhlschrank stellen.

5. AnschlieRend mit den Avocadoscheibben, dem
schwarzen Sesam, der Furikake Gewurzmischung und
der Teriyaki Mayonnaise garnieren. Auf einem
zurechtgeschnittenen Noriblatt servieren, welches zum
Einwickeln und Essen dient, dhnlich wie bei einem
Onigiri.




