Novri, Onigiri und die wichtigen Sushiarten e ; i

e - Diese Art von Sushi ist élter als die Nigiri-Zushi. Sie werden auch oft nach

im Uberblick ihrer Herkunft benannt: Osaka-Zushi.
Nori Sushibelag und Sushi-Reis werden in einem kastendhnlichen Rahmen von oben
Nori sind hauchdiinne, getrocknete Seetangblitter. Hochwertige Noriblatter her in Form gepreft.
glénzen, haben eine dunkle purpurrétliche Firbung mit einem Stich ins Griine
und sind von wiirzigem Duft. Nori wird verwendet, um Reis einzuwickeln wie
etwa fiir Sushi und Reisbéllchen. AuBerdem steuert Nori das Aroma zu
Sushimelange und zu Nudelgerichten bei. Sie sollten fern von Feuchtigkeit
und Sonne verschlossen aufbewahrt werden. Nori sind reich an hochwertigem
Protein, Calcium, Karotin, Phosphor und Eisen.

Wiirzzutaten sind shoga (Ingwer) und wasabi (japanischer Meerrettich). Zum
Wiirzen wird Ingwer meist gerieben. Man iBt ihn aber auch in winzige
Scheiben geschnitten und in Essig mariniert, “um Mund und Rachen zu reini-
gen”. In Japan wird wasabi als frische Wurzel angeboten. Wir kénnen hier das
Pulver kaufen, das mit Wasser angeriihrt werden muB. Als Gewiirze fiir Sushi
sind su (Essig) und Sojasauce unverzichtbar, zusitzlich wiirzt man mit sake,
mirin (stiler Reiswein zum Kochen), Salz und Zucker. Reisessig ist inzwischen
auch bei uns erhéltlich. Wéhlen Sie aber grundsitzlich nur ein japanisches
Produkt. Chinesischer Reisessig, vor allem der dunkle, hat haufig einen fiir
unseren Gaumen unangenehmen Beigeschmack. Die gleiche Empfehlung gilt
auch fiir Sojasauce! Am besten paBit zu Sushi die normale dunkle Sojasauce,
die auf natiirliche Weise und ohne chemische Zusitze gebraut wird. Mit der
Sojasauce wird nicht nur der Sushi-Reis gewiirzt, sondern auch das fertige
Sushi wird unmittelbar vor dem GenuB hineingetaucht.

Um die Sauce zum Tunken noch etwas weicher zu machen, kann man sie im

Verhiltnis 10:1 mit Wasser vermischen, einmal aufkochen und abkiihlen lassen.

Nori-Maki (Sushi-Rollchen)

In Nori gehiillte und gerollte Sushi werden Nori-Maki genannt. Diese Sushi-Art
wurde vor Ende des 18. Jahrhunderts entwickelt. Die Reishdppchen werden in
gerOstete mineralstoff- und vitaminreiche Algenblétter (Nori) gewickelt.
Nori-Maki werden nach Inhalt und auch nach Gré8e und Form unterschieden.
Tekka-Maki sind Sushi-Réllchen mit Thunfisch, Kappa-Maki haben
Gurkenstreifen und Kamyo-Maki gewiirzte Kiirbisstreifen im Inneren. Hoso-
Maki sind diinne Rollchen und Futo-Maki sind dicke Rollchen.

Onigiri

Onigiri sind Reisbéllchen aus weilem Reis und Salz, die mit verschiedenen
Zutaten gefiillt sind. In Japan gelten sie als absolute Leckerbissen, die mit den
Fingern gegessen werden. Sie kénnen kalt oder warm verzehrt werden und
eignen sich gut als Party Snacks oder Finger Food, fiir das Lunchpaket oder
den Picknickkorb. Verschiedene Fiillungen und Garnierméglichkeiten lassen
der Phantasie alle Moglichkeiten offen. Wichtig ist bei der Zubereitung, daf
die Reiskdrner zusammenkleben, ohne dabei gequetscht zu werden. Der Reis
muf gerade so fest zusammengedriickt und geformt werden, daB die Billchen
zusamenhalten. Mogliche Fiillungen sind Fisch, z. B. Lachs oder Seetang
(Shio-Kombu) oder auch eingelegte Pflaumen (Umeboshi).

Te-Maki-Zushi

Te-Maki-Zushi sind handgerollte Sushi in Tiitenform. Sie sind daher optimal fiir
Parties, Buffets und als Fingerfood geeignet. Die Sushi-Tiiten aus Nori werden
mit einer beliebigen Variation an Zutaten gefiillt und einfach mit der Hand
gegessen.

Ura-Maki-Zushi, “Umgekehrte” Sushi-Rollen, California Rolls
California Rolls sind eine europdische Sushi-Variante. Sie werden auch als
“umgekehrte Sushi-Rollen” bezeichnet, d. h. der Reis befindet sich auf der
auBeren Schicht der Sushi-Rolle, die Noriblédtter sind im Inneren.

Nigiri-Zushi (handgeformte Sushi)
Die ersten Nigiri-Zushi tauchten im frithen 19. Jahrhundert in Edo (Edo
war bis 1868 der Name fiir das heutige Tokio) auf. Fiir diese Sushi wird
der Sushi-Reis mit Handen geformt. Der wichtigste Belag bei
dieser Art von Sushi sind Fisch und Schalentiere. Fiir die
Qualitat ist weniger der Belag entscheidend als das Geschick,
den Sushi-Reis zu formen. Zu den handgeformten Sushi zdhlen
auch die Maki-Zushi (gerollte Sushi).

Chirashi-Zushi

Ebenso wie Nigiri-Zushi reprasentieren auch Chirashi-Zushi
einen typischen, aus Tokio stammenden Stil. Bei dieser Art wird
der Sushi-Reis jedoch nicht geformt, sondern in einer dekorativen
Schale angerichtet und mit verschiedenen Fischen und
Schalentieren belegt.
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® Reis mit der gleichen Menge Wasser im geschlossenen Topf mit maximaler
Hitze aufkochen lassen. Sobald der Reis kocht (der Deckel vibriert dann
leicht), mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze 5 Minuten, dann bei
kleiner Hitze 12-13 Minuten garen lassen.

® Am Ende der Kochzeit nochmals fiir 30 Sekunden mit maximaler Hitze
kochen. Vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen.

# Die nun erforderliche Sushi-Reis Wiirzmischung kann man entweder in
einem Asia Shop fertig kaufen oder auch selbst herstellen. Fiir 250 g Reis
verrithrt man 2 TL Su-Essig, 1/2 TL Zucker und 1 TL Salz. Allerdings ist
die richtige Dosierung des Essigs fiir den durchschnittlichen européischen
Gaumen ziemlich schwierig, weshalb uns Kiichenchef Sakai-san dringend
die Verwendung der fertigen Gewiirzmischung empfiehlt.

® Den Reis in eine Holzschiissel geben und mit einem Holzléffel vorsichtig
die Wiirzmischung verteilen. Fiihren Sie dabei den Loffel so, als ob Sie
den Reis schrig zerschneiden wollten. BloB nicht wie einen Teig riihren,
weil dadurch die Reiskorner zerdriickt werden wiirden.

¢ Fir alle, die es ganz genau wissen wollen: Im Optimalfall hat Sushi-Reis
bei der Verarbeitung eine Temperatur von 32 Grad Celsius.
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Alle speziellen Zutaten sind in Asia Shops bzw. zum Teil auch im Supermarkt erhiltlich.

Sushi-Omelett

Zutaten: 2 Liter Wasser
1,1 kg Kristallzucker
11 g Salz
150 ml Usukuchi (Helle Sojasauce)
12 Eier
Zubereitung:

Das Wasser mit Zucker und Salz zum Kochen bringen und ca. 10 Minuten kochen lassen.
Danach auskiihlen lassen und die Sojasauce einriihren.

Ca. 1 % Suppenschdpfer davon mit den verschlagenen Eiern mischen.

Eine Pfanne leicht einfetten, erhitzen und etwa ein Viertel des Teigs in die Pfanne gieBen.
Wenn die Eimasse gestockt ist das Omelett zur Hilfte einschlagen. Die freie Stelle der Pfanne
wieder leicht einfetten. Ein weiteres Viertel des Teigs in die Pfanne geben und das fertige
Omelett anheben, damit sich der Teig darunter verteilt. Diesen Vorgang noch zwei weitere Mal
wiederholen bis der ganze Teig verbraucht ist. Das Omelett aus der Pfanne nehmen und mit des
Bambusmatte rollen und in die rechteckige Form pressen. Vor dem Schneiden abkiihlen lassen.

Die “Wasserlosung” kann natiirlich entsprechend reduziert warden. Sie hélt sich jedoch im
Kiihlschrank einige Wochen.

Spicy Tuna

Zutaten: 500 g Thunfisch (Sashimi Qualitét)

2 EL Japanische Mayonnaise (es geht auch ,,normale* Mayonnaise)

2 EL Chilisauce (scharf)

1 Handvoll klein geschnittene Jungzwiebeln

Etwas Sesamol
Zubereitung:
Thunfisch klein hacken & mit den obigen Zutaten gut vermischen.
Spicy tuna wird als Fiillung fiir Maki-Sushi verwendet oder kann fiir Temaki Sushi (gerollte
Noriblitter in Stanitzelform mit Reis und Spicy tuna) 7



