Making of: Onigiri (jap. Reisbällchen)
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Zunächst einmal müssen wir den Reis perfekt hinbekommen. ( 

· Reis waschen bis das Wasser nicht mehr trüb ist
· danach Reis im Wasser quellen lassen bis er voll gesogen ist (das kann je nach Qualität 10-20 Minuten dauern - man erkennt es, wenn er etwas weißer wird)
· nun geht es ans Reis kochen: aufkochen lassen und dann auf kleinerer Flamme so lange köcheln lassen bis das ganze Wasser weg ist

· nachdem das Wasser weg ist, lasst ihr den Reis bei geschlossenem Deckel noch etwa 10 Minuten ziehen (bis er weich genug ist zum essen)
· nun bespritzt ihr den Reis etwas mit einem Gemisch aus etwa 2EL Reisessig, 2EL Zucker und 1TL Salz (dieses am besten etwas aufkochen, damit der Zucker und der Salz sich auflösen)
Wenn der Reis nun etwas abgekühlt ist (er muss aber noch etwas warm sein), geht es ans Formen der Bällchen. (
· Da der Reis sehr klebt, solltet ihr eine Schüssel mit (Essig-) Wasser neben euch stehen haben, damit ihr eure Hände ab und an anfeuchten könnt.

· Traditionell sind Onigiri dreieckig, Anfänger können es aber auch mit runden Bällchen versuchen. So oder so solltet ihr erstmal einen Ball formen und dann eine kleine Einbuchtung eindrücken, damit ihr dort die Füllung platzieren könnt. Die deckt ihr dann noch etwas mit Reis ab und formt dann euer Endergebnis.
· Wollt ihr die Bällchen sofort essen, genügt ein kleiner Streifen Nori. Bei längerer Aufbewahrung empfehle ich den Reisball komplett einzuwickeln. Dabei wird das Noriblatt zwar etwas weich, aber der Reis hält besser. Es gibt aber auch sehr hilfreiche Nori-Blätter für Onigiri, die mit einer Plastikfolie versehen sind. Zieht man diese Folie dann ab um das Reisbällchen zu essen, trifft erst dann das Nori auf den Reis.
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Rezept und Bilder by 

Zutaten für etwa 10 Bällchen:�- 500g Klebereis�- etwa 5 Noriblätter�- 2EL Reisessig,  1TL Salz, 3EL Zucker�- Füllung (bsp. Lachs, Thunfisch, Gemüse...)
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