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MNao Group AB

RISPA JAPANSKT VIS
Berékna 1 dl risoch 1 dl vatten per portion. Skolj riset i kallt vatten och Iat det rinnaav. Sl&
pa vatten och 1&t stai c:a 30 min. Koka sedan upp riset och 1& det koka livligt i 1 min. Tack
sedan med téttslutande lock och |4t riset smdputtrai 20 min, eller tills allt vatten absorberats.
Tag kastrullen av spisen och 1&t den stai c:a 10 min. Riset & sedan klart att serveras.

SUSHIRIS
Kokariset pa japanskt vis och bland sedan i Sushinoko (pulver) eller Sushisu (fardigblandad
sushivinager).

Raknamed 2 dI ris per person
1 msk sushinoko eller 1 msk sushisu per 2 dl ris. Lat riset svalna.

NIGIRISUSHI
Som palégg kan foljande anvandas: lax, tonfisk, rékor, kohada, anago, akagai, mirugai,
blackfisk eller en fast omelett. Utdver detta behtver man wasabi, gron pepparrot.
Tapdlagget i vanster hand och l&gg lite wasabi. Var forsiktig, den ar ganska stark! Lagg paen
sked med ris och forma sedan riset till en liten kudde med pal&gget Gver.

SUSHISTRUT
Lagg upp alt pdlagg pa ett fat ochstall det pa bordet tillsammans med riset och §0grés, nori,
delat p& halften.
Taett stycke med nori och lagg en sked med ris. Lagg pa wasabi, palagg och gronsaksbit, t.ex.
gurka. Rulla sedan ihop g 6graset till en vacker strut.

NORIMAKI
For att gora norimaki behovs foljande: palagg, ris, gronsaker, wasabi och en makisu. Makisu
ar en liten bambumatta med vilken man formar sin sushi.
1. Borjamed att Iagga ett nori ark pa bambumattan. L&gg sedan paris, wasabi, strimlad
gurka och palagg.
2. Rullasedan, med hjdlp av bambumattan, hela tille n fast rulle. Ta ut rullen ur mattan och
Skér upp deni ca 3,5 cm breda stycken.
Sushi serveras med lite sojasas pa ett fat och lite extra wasabi for den som onskar.
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