Sushiskolan

Sushi-Ris
Hur man kokar riset.

» Skolj riset i kallt vatten flera ganger.

* Lagg riset i en kastrull, hall pa kallt vatten (drygt 1dl per dl ris). Lat
riset std och svalla i kastrullen ca 30 minuter.

» Koka sedan upp riset utan lock, 1-2 minuter | hog varme.

* Lagg pa ett tattslutande lock och 1t det smaputtra pa svag vamme i
ca.15-18 minuter.

(Om du inte har gasspis, flytta Gver kastrullen till en annan platta
med lagsta varme pa)
OBS! Lyft aldrig pa locket under kokningen.

* Nar riset kokat kiart. tar du kastrullen av plattan, Iyfter av locket och
lagger en kokshandduk over kastrullen. (Fér att dra till sig angan.)

» Lat sedan riset sta och dra i ca.15 minuter.

¢ Lagg over riset i en flatbottnad skalbunke.

OBS! Ej metaliskal eftersom det kan paverka risets smak.

* Anvand en tra eller plastslev och vand forsiktigt riset, samtidigt som
du haller Gver sushivinager c:a 1dl per 4 di ris. Flakta riset med t ex
locket tills det natt rumstemperatur,

OBS! Stall inte riset i kylskapet.

¢ Om du inte anvander det med en gang, &r det bra att ticka riset

med en latt fuktig kokshandduk tills du borjar till laga sushi.

Shari

6 personer

Ris 8dl
Vatten  drygt 8dl
Sushi-su 1,5dl

BIot bunken och Halla dver det Blanda med Flakta riset tlls det

traslaven, torka nykoktarisel i kirlet.  sushivinager natt
sedan latt med en farsiktigt. rumstemperatur.
kokshandduk Riset blir d& blankt

och fint



Sushiskolan

Atsuyaki Tamago
(Japansk rullad "tjock™ omelett)

6-10 personer
Agg 6 st

Dashi % msk ©ol jong Tlok ~an
Socker 1 msk ﬂ 3

Sake 2 msk

Soja 4-1msk Fwmos &
Salt lite

Olja Ite

<
S\
-

»tgzi ' |3A(_".10’I a’

Blanda noga alla ingredienser noga i en skal

Varma upp stekpanna till hdg varme och sénk sedan varme lite, sa
alt ytan inte blir brénd n&r aggblandning halls in | pannan.

Nar aggblandningen stekts halv fardig, samlas &gget langst fram i
stekpannan.

Hall ut lagom mycket blandning (ca. 1msk) sa att agget sprids tunt
over hela stekpannan.

Lyfta upp det stekta agget sa att aggblandningen kommer in under
det stekta agget.

Nar det nyss i lagda aggblandningen ar halvistekt rullas det

F&r att det bli flera fina lager, kan du upprepa proceduren
atminstone Sggr sa att det blir 5 lager.

Nér omeletten ar fardigt, formatera det | bambumatta, sa att det far
en fyrkantigt form.



Sushiskolan

Misoshiru (Miso soppa)

4 personer
Vatten 64l
Tofu 1 paket
Wakame % dl
Dashi 1 msk
Miso 3 msk
Purjolok % st

o Skara Tofun i 1cm tamingar.
e Den torkade wakame ar | lagom stora bitar.

o Wakamen ska léggas i vatten och sta och dra ca i Smin, sa att de
blir mjuka och stora.

« Vatten och dashi halls i en kastrull och varms upp.

o Nar det borjar ryka, lagga | misopastan, wakame ajinomoto och
tofun.

« Soppan ska bara, precis koka upp, stang sedan av varmen.
* Dra av kastrullen frén plattan.
« Soppan serveras direkt.

| misosoppa passar de fiesta grénsaker som

ex. kal, potalis, rittika, morot, lok, zucchini, purjoldk, spenat mm. Aven
fisk, kott och kyckling passar bra.



Meny

Maki-sushi (rullad)
Tonfisk-rulle
Lax-rulle

Nigiri-sushi (kramad)
Tamago
Lax
Raka

Inari-sushi (i tofupase)

BAE-T
Ganbatte!
(Lycka till)



Sushi forberedelser
(8 personar)

' Maki-sushi (Tuna-kan och gurka)

| Tuna-kan 1 brk
' Majonnds  3-4 msk

' Salt lite
| Gurka %
 Citronsaft  lite

|« Skara gurkan | stavar ca7x0,7x0,7cm
| e Blanda tonfisken, majonnas, salt och cilronsaft.

' Maki-sushi (California roll)
| Sallad 2-3 blad
| Gurka %
| Avokado  1st
| Citronsaft 1 msk
Lax 50g

| o Skir salladen | smala / strimior.

| e Skargurkan i stavar ca 7 cm langa och 0,7x0,7em

* Skir avokado och ta ur k&ma. Skar | smala stavar. Hall pa
citronsaft for att undvika oxadering.

e Lax skars i langa och smala strimior.

: Nigiri
Raka / Lax

' Nigiri (Atsuyakitamago)
|« Sereceptet sidan 3.

"Inari-sushi
* Aburaage (tofupdser)
o  Oppna tofufickor forsiktigt | mitten s att pasen nte gar
‘ sonder.
|__ e Lagg sedan i sushiriset ca en dubbel nigiri.
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