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Sushi er blevet et keempehit nytarsaften. Tag skridtet

helt ud og lav den leekreste sushimenu med misosup-

pe som forret og iscreme med gren te som dessert.

AF ZOE ESCHER. FOTO: LINE THIT KLEIN.

Nigiristykkerfie fér en enséntebstor-
relse, nar du bruger husholdnings-
film som hjzelp til at forme dem.

Misosuppe med blamusling
Gunkan-maki med jomfruhummer , TP .
Pa sid
Nigiri med laks og orredrogn g7 finder du
: : i - aen }L._':P‘Il{test‘e .
maz,armkage til
champaghe




6 stykker

80 ml sushins

(ris til Seks Stykker)
120 mi vand

12 spsk riseddike
100 g frisk laks

(fisk til seks stykker)
1 spsk wasabipulver
syltet ingefaer

s0ja

1 stort basilikumblad
arredrogn

/s SKIVe citron.

Husk at sige til fiskehandleren, at laksen skal bruges il sushi, sa den bliver
frosset ned.

Skeer laksen | skiver (ca. 'z cm brede). Snit basilikumbladet til papirtynde
strimler. Vask citronen, og skeer derefter en tynd skive, som skeeres i otte
stykker

Klem overfledig veeske ud af ingefseren. Bland wasabi med lidt vand. fil det
far en fast konsistens. Fyld en lille skal med vand, og stil den ved siden af
skaerebrastiet.

Leeg et stykke husholdningsfilm (20 x 20 cm) pa skeerebraettet.

Placer en skive laks midt pa husholdningsfilmen

Dyp fingrene | en skal med vand, for at risen ikke haenger fast. Herefter tages
lille klump ns | handfladen og formes let til en kugle. Placer riskuglen midt pa
lakseskiven

Sam| herefter husholdningsfiimens hjerner. og "snur” hjernerne (som en
snurretop) til en stram kugle. Nar fisk og ris er "snurret” til en stram kugle,
kan du med den ene hand forme kuglen ved at klemme let, sa den bliver helt
rund

Nigiren pakkes forsigtigt ua af husholdningsfilmen og placeres pa tallerke-
nen. Gentag. til du har lavet alle stykkerne. Herefter placeres enten basili-
kumstrimler, citronskive eller lidt erredrogn forsigtig pa nigirien. Tallerkenen
pyntes med ingefeer, japansk peberrod og serveres med s0ja.
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SUSHI TIL MANGE
1 portion misosuppe
2 stykker gunkan-maki
3 stykker nigiri med laks og arredrogn
4 stykker med kutterejer og asparges
4 stykker med tun og rucola
SADAN KOGER DU RIS
Til alle sushistvkkerne skal du bruee ris. Koe -
sene som anvist pa pakken. Bland torsiguet risen
medd riseddiken. Brug den mameade vis og eddike.
der star 1 opskritten. Bred risene ud, sa de 1o
jevnt lae diekker bunden al et fad. Afkel for bruo

6 sma portioner

12 dl vand

2 breve fiskeboufllon
2 forarslog

6 blamuslinger

2 tsk misopasta

Seet vandet til at koge. Skrub blamuslingerne for

snavs. Fjern eventuel "skag”. Husk, det er kun de luk-
kede muslinger. der ma bruges. Er muslingen aben. skal

den smides ud

Snit forarslaegene til papirtynde ringe. Kom fiskebouillon

og misopasta i gryden. Pisk suppen, il bouillonen og
misopastaen er oplost.

Anret en blamusling og lidt forarsleg i hver suppeskal.
Heeld den varme suppe over. og server
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6 stykker

% Gunkan betyder krigsskib
80 mi sushiris p4 japansk, da stykkerne En bambusmatte
(ris til 6 stykker) er formet som sma skibe. 1 tangplade (sushi nori)
20 ml vand 80 ml sushiris
1% spsk riseddike 120 mi vand
6 jomfruhummere 11z spsk riseddike
citronsaft 2 agurkestave (10 cm)
1} tangplade “ moden avocado
syltet ingefeer 25 kutter-rejer
1 spsk wasabipulver 2 asparges
grredrogn til pynt 1 spsk wasabipulver
soja. syltet ingefaer Nyd forst synet — og

Kog jomfruhummerne (med skal) i vand tilsat lidt ci-
tronsaft i 2 min. Braek hovedet og kleerne af, og smid
dem ud. Tag forsigtigt skallen af jomfruhummerne.
Skeer jomfruhummerne let (ikke helt igennem) fra
nakke til hale pa midten af ryggen. Fjern tarmen
(den sorte streng). Skyl derefter jomfruhummerne i
rent vand.

Klip tangpladen klippes i stykker pa 3,5 x 15 cm.
Klem overfladig veeske ud af ingefeeren. Bland
wasabi med lidt vand, til det far en fast konsistens.
Fyld en lille skal med vand, og stil den ved siden af
skeerebreettet.

Dyp fingrene i en skal med vand, for at risen ikke
heenger fast. Herefter tages lille klump ris | hand-
fladen og formes til en aflang kugle (nigiri). Vikl en
tangstrimmel teet og forsigtig rundt om riskuglen

Leeg forsigtigt jomfruhummeren oven pa riskuglen,
inden for tangstrimlen. Placer lidt erredrogn forsigtigt
pa stykket. Kom dine sushistykker pa en tallerken,
og pynt med ingefeer og wasabi. Servér med soja.

soja. derefter smagen.

Skeer et stykke af agurken 1 10 cm lange og ca. -1 cm brede stave, og
fiern kernerne. Skeer avocadoen i skiver,

Klem overskydende veede ud af rejerne og ingefaeren. Kog aspargesen |
letsaltet i vand 1 2 min.
Bland wasabi med lidt vand, til det far en fast konsistens

La=g bambusmatten oven pa et skaerebreet. Fyld en lille skal med vand.
og stil den ved siden af skaerebraetiet. Laeg en tangplade med den bianke
side nedad pa hambusmatten.

Dyp fingrene i skalen med vand. for at risen ikke haenger fast. Herefter for-
mes risen let til en kugle. som fordeles | et jeevnt lag pa 2/3 af tangpladen
Du ma endelig ikke laegge ris pa hele stykket - ellers kan du ikke lave en
paen lukning, nar du ruller rullen sammen. Leeg avocadoskiver, agurke-
stave, asparges og kutter-rejer pa tvaers hen over midten af risen.

Start med at rulle tangpladen fra den modsatie side af sammenfejningen.
Det vil sige. at du skal rulle veek fra dig selv.

Mens rullen ligger i bambusmatten med sammenfejningen nedad, klem-
mes let om rullen for at lukke sammenfojningen. Lad rullen hvile | bambus-
matten i 2 min.

Inden rullen skeeres. dyppes kniven i vandskalen. sa risen ikke haenger
ved. Herefter skeeres rullen i 8 stykker. Sushistykkerne placeres pa en tal-
lerken, som pyntes med ingefeer, wasabi, og serveres med soja.
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6 personer " Flaek vaniliestangen, og skrab kor- servering skyller du formen under
1 stang vanilje nene ud. Pisk eaggeblommer, vanil-  koldt vand og lesner isen langs
4 ggeblommer. jekarn, flormelis og matchapulver kanten.

Skeer isen i skiver, eller lav iskugler.
Anret isen, og pynt desserien med
forskellige beer.

sa lyst som muligt. Tilsaet forsigtigt
maelken under piskning.

Pisk floden til skum, og vend den
forsigtigt med eeggemassen. Hasld
cremen i en beholder, og dask med

pasteuriseret

3 spsk flormelis

2 spsk matchapulver
{gran te-pulver)

2 dl letmeetk Find opskriften pa

2.5 dl piskeflade en teetsluitet lag. maki med tun og
24 brombaer Sat cremen i frysen | 2-3 timer, el- rucola pa ALTforda-
24 hindbeer, ler heeld cremen i en ismaskine, og merne.dk/mad. @27

folg fabrikantens instruktioner. Ved

www.altfordamerne.dk  ALT 51/2C
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