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Y Uramaki-zushi (Sushi roulé a 'envers) 8 piéces

Ingrédients

Riz japonais 600 ml

Eau 800 ml

Avocat 1 (a défaut, 1/2 concombre)
Nori 4 feuilles

(coupées en deux pour former 8 feuilles)
Surimi au crabe

Graines de sésame 8 cuilléres a soupe

Wasabi un peu
Gari un peu (gingembre mariné dans le vinaigre)
Sauce soja un peu

16 batonnets (selon gotit, takuan (radis) ou
omelette découpés en 8 batonnets de 19 cm)

Recette

Makisu 1 (tapis pour rouler les sushi,emballé dans du cellophane)

Vinaigre a sushi
cuillére a café de sel

80 ml de vinaigre de riz ou de grains, 1,5 cuillére a soupe de sucre, 1

2/21~24 2

Shiitake séchés 8
Sucre

Ingrédients
Riz japonais 400 ml
Eau 600 ml

Surimi au crabe 8 batonnets (peut étre remplacé par
du surimi ou du chikuwa (pate de poisson))

2 cuilléres a soupe

1. Rincer le riz, le verser dans une passoire et bien I’égoutter,
puis le laisser tremper 20 minutes dans un bol avec 800 ml
d’eau.

2. Chauffer une casserole, y verser le riz et 'eau, couvrir et
cuire a feu vif jusqu’a ce que de la vapeur commence a sortir.
Laisser cuire a feu doux pendant 10 minutes. Quand le riz
est cuit, retirer la casserole du feu et attendre au moins 15
minutes. Ne pas retirer le couvercle pendant la cuisson.

3. Quand le riz est cuit, y mélanger le vinaigre a sushi.

4. Peler I'avocat et le découper en batonnets d’'une épaisseur de
5 mm.

5. Placer une feuille de nori sur le makisu, étaler le riz pour
sushi sur toute la surface de la feuille de nori avec une main
humidifiée avec de 'eau. Saupoudrer une cuillére a soupe de
graines de sésame.

6. Des deux mains, retourner la feuille de noriet le riz, étaler
du wasabi au milieu, poser 2 batonnets de surimi et 2
batonnets d’avocat, et enrouler avec la main.

7. Couper le rouleau en 8 a 'aide d'un couteau, et servir avec
du gari et de la sauce soja.

Féves 100 g (edamame, haricots, pois mange-tout)
Carotte 1
Eufs 2

JAPAN RICE®’4

Sel et huile de salade un peu

Gingembre mariné un peu (& défaut, gary)

Vinaigre a sushi

80 ml de vinaigre de riz ou de grains, 1,5

Sauce soja 50 ml cuillére a soupe de sucre, 1 cuillére a café de sel
. . . . . . . . 3
1. Rincer le riz, le verser dans une passoire et bien I'égoutter, puis le laisser tremper 20 minutes dans un bol avec é
600 ml d’eau.
2. Chauffer une casserole, y verser le riz et I'eau, couvrir et cuire a feu vif jusqu’a ce que de la vapeur commence a

sortir. Laisser cuire a feu doux pendant 10 minutes. Quand le riz est cuit, retirer la casserole du feu et attendre
au moins 15 minutes. Ne pas retirer le couvercle pendant la cuisson. Mélanger le riz cuit avec du vinaigre a

sushi.

3. Couper le surimi au crabe en petits dés.

4. Réhydrater les shiitake dans 'eau tiéde, retirer le pied et les découper en petits dés, puis les mettre a bouillir
avec le sucre et la sauce soja.

5. Laver et faire blanchir les féves, en fonction du type, couper a environ 2 cm.

6. Découper la carotte en petits dés et la faire blanchir.

7. Meélanger les ceufs avec un peu de sel, faire une omelette fine et découper en lamelles.

8.

et décorer en posant dessus de 'omelette et du gingembre.

Mélanger le riz a sushi avec le reste des ingrédients, sauf les ceufs et le gingembre, répartir dans les assiettes

Saké “Sayuri” Nigori Junmai

HAKUTSURU SAKE Brewing Co., Ltd.
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