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Sushi

Zutaten flr vier Personen

4 Tassen Reis
1/2 Tasse Reisessig
1 ERI. Zucker
etwas Salz

Den Reis waschen und garen.

Den Essig mit Salz und Zucker erhitzen,
bis sich alles aufgel6st hat. Diesen Sud
tiber den fertigen Reis verteilen und vermengen. Den fertigen Reis abkuhlen lassen.

frisches Lachsfilet ca. 200 Gramm
Gurke

Eier

Tassen Reisessig zum Marinieren
dicke Mohre (nur fur Dekoration)
Noriblatter
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Von den zwei hartgekochten Eiern (8 Minuten) nur das Eigelb verwenden. Das Eigelb
durch ein Sieb mit einem Holzloffel streichen. In einem kleinen Topf erhitzen und
etwas Zucker dazugeben. Achtung, nicht zu heil® werden lassen. Das Eigelb soll nur
verkriimeln. 3 Essig dazu geben und gut verriihren. Das Eigelb durch ein Haarsieb
auf einen Teller schitteln.

Dekoration: Die Méhre schélen. Danach so rundherum abschélen, dass eine ,Platte” entsteht. Diese
Platte” in kochendes Salzwasser geben und nach 3 Minuten blanchieren. Sie ist jetzt so elastisch,
dass man mit einem Ausstecher hiibsche Dekorationen ausstechen kann.

Das Lachsfilet groRziigig mit Salz einreiben und ca. 30 — 40 Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Danach das Salz wieder abwaschen und das Filet weitere 10 bis
15 Minuten in Essig marinieren. Vom Fischfilet schmale Scheiben (ca. 2 x 5 cm)
schrag abschneiden.

Auf einer Sushimatte eine Frischhaltefolie legen. Auf das untere Drittel die
Fischscheiben nebeneinander (etwas Uberlappend) legen. Von dem Reis mit der
Hand einen ,Schneeball formen und auf den ,Fischstreifen” verteilen. Vorsichtig die
Folie mit der Sushimatte hochheben, eine Rolle formen und gleichmalig fest
andriicken. Die Rolle mit Folie in ca. 1,5cm Abstanden durchschneiden. Die fertigen
Sushis aus der Folie vorsichtig auswickeln und hibsch anrichten. Mit dem Eigelb-
,BlUtenstaub” dekorieren.

Variation mit Gurke: Auf die Sushimatte ein Noriblatt legen. Bis auf einen schmalen Rand den
Sushireis diinn verteilen. In die Mitte Gurkenstreifen legen und das Ganze aufrollen. Der freigelassen
Rand dient zum (iberlappen und verschliel3t die Sushirolle.

Durchschneiden und anrichten.



