Making of California Rolls
! 
Die California Roll ist eine spezielle Sushi-Art, bei der das Nori-Blatt nach innen gerollt wird und der Reis somit außen liegt. Dieser wird dann beispielsweise mit Sesam oder Kaviar bestreut.
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Vorbereitung – Reis, Sesam und Füllung

Man nehme am besten richtigen Sushi-Reis aus dem Asialaden (den Klebereis) und wasche ihn bis das Wasser nicht mehr trüb ist. Danach sollte man den Reis zehn Minuten im kalten Wasser ziehen lassen. Für 250g Reis nimmt man etwa 300ml Wasser. Als nächstes kocht man den Reis solange bis alles Wasser aufgesogen ist und lässt ihn dann noch etwa 10 Minuten ziehen (bei geschlossenem Deckel).

Während dessen könnt ihr schon mal den Sesam anrösten (sofern ihr keine gerösteten gekauft habt). Dafür gebt ihr nur die gewünschte Menge des Sesams in eine Pfanne und schwenkt ihn etwas herum, damit er nicht anbrennt.
Wenn der Reis abgekühlt ist bespritzt man ihn mit einem Gemisch aus etwa 2EL Reisessig, 2EL Zucker und 1Teelöffel Salz. Dieses Gemisch kocht man am besten ein bisschen auf um den Zucker und den Salz aufzulösen.

Für die Füllung solltet ihr schon mal entweder Gemüse und/ oder Fisch in Streifen schneiden oder beispielsweise eine Thunfisch-Paste
 erstellen. Dann solltet ihr im Sinne der Reinheit eine Bambusmatte (oder ähnliches) mit Frischhaltefolie umwickeln. Nun könnt ihr schon fast loslegen, wenn alles bereit liegt!
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Stufe 2 – Ran an den Reis!
Legt nun ein Nori-Blatt auf eure Matte und bestreicht es dünn mit dem Reis (leicht andrücken). Damit dieser nicht so klebt, könnt ihr eure Hände auch mit etwas Wasser befeuchten und ihn dann verteilen. Bestreut ihn nun etwas mit dem Sesam. Nun dreht das Ganze vorsichtig um, sodass die Nori-Seite oben liegt.
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Stufe 3 – Füllung und Rollen

Als nächstes kommt eure Füllung ins Spiel! Einfach die gewünschte Füllung in die Mitte des Nori-Blattes legen und voilá~ Nun müsst ihr euer Sushi mit Hilfe der Bambusmatte zu einer Rolle formen. Das mag anfangs nicht ganz so leicht gelingen, ist aber Übungssache! Fangt am besten an einer Seite an und rollt dann langsam weiter. Achtet aber darauf, dass die Rolle nicht zu locker wird! Habt ihr die Rolle vor euch liegen, drückt ihr am besten noch mal richtig schön zu, damit auch alles hält. Ich empfehle sowieso die eckigen Rolls, da diese einfacher sind. Drückt also vier Seiten eurer Rolle fest indem ihr Druck mit eurer Matte ausübt.
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Stufe 4 - Schneiden und Genießen 
Habt ihr eure Rolle fertig, muss sie nur noch geschnitten werden (oder ihr esst sie einfach am Stück(). Nehmt dafür ein scharfes Messer und taucht dieses nach jedem Schnitt in etwas mit Essig versetztem Wasser. Die Stücke sollten so um die 2cm dick sein. Nur noch servieren und genießen! 
Rezept und Bilder by 

Zutaten�- Sushi-Klebereis 250g�- Wasser 300ml�- Reisessig 2EL, Zucker 2EL, Salz 1TL�- Wasabi (wenig)�- Nori-Blätter (4 Stück)�- Füllungen	(bsp. Gemüse, Thunfisch, 


Lachs, Surimi…)


- gerösteten Sesam��








� Für die Thunfisch-Paste eine Dose Thunfisch (in Sonnenblumenöl, aber abgetropft), 4EL Mayonnaise und etwas Wasabi (ein bis zwei “Tropfen” Paste) miteinander vermischen.








