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SUSHI Kochkurs

Irasshaimase - Herzlich Willkommen!
WH o LOoUWNFEH,

Konnichiwa - Guten Tag.
ZATHBIL,

Arigatogozaimasu - Danke schon!
HONE S TINET,

Doitashimashite - Bitte schon!
ol 1LFE LT,

Itadakimasu - Guten Appetit!
WelZE £

Oishii - Schmeckt gut.
BV,

Anata ga Suki desu - Ich liebe dich.
HILT- D& T,

Sayonara - Auf Wiedersehen!
S ko7 b,

Kanpali — Prost!
T NA
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Sushi-Reis-Zubereitung
Sushi-Reis waschen

Waschen Sie zuerst 4 Tassen Reis* grindlich: Dafiir geben Sie ein
wenig Wasser in den Topf und bewegen ihn hin und her.
AnschlieRend giel3en Sie das Wasser wieder ab.

Das verbleibende Wasser muR dabei vorsichtig ausgedriickt werden.
Diesen Vorgang wiederholen Sie bitte.

Das Wasser wird zunachst von der Kleie ein wenig weild sein.
Waschen Sie den Reis so oft, bis das Wasser klar ist. Dann fligen Sie 4
Tassen Wasser und noch einen kleinen Schluck (ca. 10%) zusatzlich
hinzu.

* 1 Tasse Reis = ca. 150¢g

Sushi-Reis kochen

Den Topf mit dem Deckel luftdicht verschlieRen und 8 Minuten bei
starker Hitze (Schaltstufe 3 oder 12, je nach Herdart) zugedeckt
kochen lassen. Dann auf Stufe 1 herunterschalten und noch 7
Minuten kdcheln, ohne jedoch den Deckel dabei zu 6ffnen.

Den Herd abstellen und den Reis noch 5 Minuten stehen lassen.
Anschliefend den geschlossenen Topf mit dem Boden in kaltes
Wasser tauchen, damit sich der Reis so vom Boden lésen kann.

Abbildung 1:Reis in eine runde Holzschale
fullen.

Abbildung 2:100ml Sushi-Essig Uber den Reis
gieRen

Abbildung 3:Das ganze rasch und griindlich
' (eve. Bélichen auflésen) verriihren
und mit  dem Sushi-Essig
vermischen.

Abbildung 4:Reis jetzt mit Facher oder
Papierblatt befachern.

Abbildung 5: mit einem Tuch zugedeckt lauwarm
halten.

Wenn Sie den Sushi-Reis gut kochen und
ansauern, sind Sie schon ein Sushi-Meister.
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(Miso-Suppe )

Miso-Suppe fiir 4 Personen
Zutaten: 1609 Tofu
1 Stk. Aburaage

(dUnner, frittierter Tofu)

10g Wakame

(eine Seetangart)
60g Misopaste
720ml Dashi-Briuhe

(10g Dashi-Konbu-Seetang in 720ml Wasser einweichen und
dann aufkochen, danach Seetang entfernen und 10g
Bonitoflocken hineinrtihren*)

1 Stk. Porree ca. 5cm lang

Tofu in kleine Wurfel von ca. 1cm Lange schneiden. Aburaage in mundgerechte, rechteckige
Sticke und den geputzten Porree in ganz dinne Ringe schneiden. Anschlielend die Wakame in
kaltem Wasser ca. 5Min. einweichen und dann abtropfen lassen.

AnschlieBend die Dashi-Brihe im Topf zum Kochen bringen. Den Tofu, die Wakame und die
Aburaage in den Topf hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. kochen. Nun Misopaste in
eine Kelle oder kleines Sieb legen, in die Suppe tauchen und unter Rihren mit einem Loffel
nach und nach die Misopaste auflosen.

Achtung! Damit sie das Miso-Aroma nicht verliert, die Suppe nicht aufkochen lassen.

Zum Schluf’ den geschnittenen Porree als Verfeinerung dazugeben.

* Normalerweise werden an Stelle der hier verwendeten kleinen und feinen Bonitoflocken noch
grobere Bonitoflocken verwendet, doch diese stehen im Moment nicht zur Verfugung. Sie sind
groRer und werden nach dem Kochen abgegossen. Bei guter Qualitat lassen sie sich trocknen und
sind noch mal benutzbar. Falls Sie einmal keine Zeit haben und auch keine Bonitoflocken zur
Verfugung stehen, gibt es die Mdéglichkeit ein Instantpulver zu benutzen.
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Shrimps oder Garnelen Zubereitung

M.j apan-feinkost.de

1.

SpieRen Sie Garnelen auf, damit sie sich nicht beim
Kochvorgang krimmen, und legen sie in leicht
gesalzenes, kochendes Wasser, dem Sie noch einen Schuf}
Reiswein fur das Aroma zuftigen.

Nehmen Sie die Garnelen heraus und werfen Sie sie in
Eiswasser.

Nach dem leichten Abkuhlen Spiefe drehend
herausziehen, Garnelen schidlen und die Beine
entfernen.

Ein Stick vom Schwanzende belassen. Danach die
Garnelen an der Bauchseite aufschlitzen, aber nicht bis
zum Riucken durchtrennen, und die dunkle Darmvene
entfernen.

Tip: Kurz vor dem Andricken auf dem Reisballchen
(Nigri) Garnelen fur ca. 2 Minuten in Sushiessig
einlegen.
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Falnlzzys
Nigiri-Sushiform

1) schneiden

3) Reisballchen

5) darauf Reisballchen

I

7 ) oben leicht dricken

8 ) Das Sushi ist fertig
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Maki-Sushi
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