MAKING OF: MAKI-SUSHI

[image: image1]
[image: image5.jpg]



Stufe 1 - Der Reis
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).
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.

Stufe 2 - Die Füllung
Für die Füllung benutze ich eingelegten Rettich, Surimi und eine Thunfisch-Paste. Ihr könnt aber im Grunde alles nehmen, was ihr mögt. Den Rettich (gelb) bekommt man im Asialaden, Surimi gibt es auch in gut sortierten Supermärkten. Die Thunfisch-Paste (die echt superlecker ist ♥) wird aus einer Dose Thunfisch (in Sonnenblumenöl, aber abgetropft), 4EL Mayonnaise und etwas Wasabi (ein bis zwei "Tropfen" Paste) hergestellt.
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Stufe 3 - Rollen
Zum Rollen nimmt man nun ein Nori-Blatt (Seetang - aus dem Asialaden) und lässt unten 2cm frei. Dann bestreicht man das restliche Blatt mit Reis (ca. 1cm dick), lässt oben aber noch etwa 4-6cm frei. Nun folgt etwas Wasabi auf den Reis (aber wirklich nur sehr dünn). In die Mitte des Reises kommt nun die Füllung. Nicht zu dick und Rettich und Surimi am besten etwas geschnitten. Dann beginnt man zu rollen, einfacher ist es mit Hilfe einer Bambusmatte.  Den oberen Teil des Nori-Blattes bestreicht man etwas mit Wasser, dann hält die Rolle besser.

Stufe 4 - Fertig zum Genießen
Hat man nun seine Maki-Rollen fertig, gilt es nur noch diese zu Schneiden. Dafür nimmt man am besten ein sehr scharfes, leicht mit Essig-Wasser angefeuchtetes, Messer. Schneidet einzelne Makis ca. 2cm dick ab. Aus einer Rolle entstehen etwa 8 Makis.
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Guten Appetit!! (
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)��
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