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FLIGGER T TIDEN, AT VI SKAL SPISE LOKALT. SOM ET .'k
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SUSHIKOKKEN ZOE ESCHER ER GAET OM BORD [ DANSKE
FISK ©OG GRONTSAGER FOR AT LAVE FRISK,NORDISK SUSHI
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Copenhagen Food #18 2013

NIGIRI MED TORSK 0G RADBEDE NIGIRI MED RODFISK 06 SUKKER/RTER

6 stykker 6 stykker
DET SKAL DU BRUGE DET SKAL DU BRUGE
80 mil rushiris 80 ml sushiris
120 ml vand 120 mlvand
1% spik riseddike 1% spsk riseddike
100 g frisk torsk 100 g frisk rodfisk

1 spsk japansk peberrod (wasabipulver)
Syltet ingefer

Topping
1 rodbed:
Lidt salt

SADAN GOR DU

1. Kog risene som anvist p4 pakken, og
bland den forsigtigt med riseddiken.
Herefter breder du risene ud, s3 de dzk-
ker bunden af et fad i et jevnt lag. Nar
risene er afkglet, er de klar til brug.

2. Torsken skares i tynde skiver pa cirka
¥ centimeter 1 bredden

3. Redbeden koges i letsaltet vand. Den
skal dog stadig veere fast i konsistensen.
Skral redbeden, sker den i tynde skiver
og til sidst i papirtynde stave.

4. Overflgdig vaeske klemmes ud af
ingefzren, og den japanske peberrod
blandes med lidt vand, til det far en fast
konsistens.

5. Dyp fingrene i en skil med vand, si
risen ikke henger fast. Herefter tager du
en lille klump ris og former til en aflang
risbolle. Kom lidt wasabi pd undersiden
af fisken, og lg fisken hen over risbol-
len, s& det bliver til en nigiri.

6. Til sidst placerer du forarsleg og
torsken og en tynd skive rgbede forsigtig
pé nigirien.

7. Tallerkenen pyntes med ingefer og
Jjapansk peberrod. Servér med soja.

1 spsk japansk peberrod (wasabipulver)
Syltet ingefer

Topping
2 sukkerartebelge

SADAN G@R DU

1. Kog risene som anvist pa pakken, og
bland dem forsigtigt med riseddiken.
Herefter breder du risene ud. sa de dzk-
ker bunden af et fad 1 et jevnt lag. Nar
risene er afkplet, er de klar til brug.

2. Rpdfisken skeeres i tynde skiver pi
cirka % centimeter i bredden

3.18 sukkerzrter pilles ud af balgene og
halveres.

4. Overfladig vaske klemmes ud af
ingeferen, og den japanske peberrod
blandes med lidt vand, til det fir en fast
konsistens.

5. Dyp fingrene i en skil med vand, s&
risen ikke henger fast. Herefter tager
du en lille klump ris og former til en
lille aflang risbolle. Kom lidt wasabi pa
undersiden af fisken, og leg fisken hen
over risbollen, 53 det bliver til en nigiri.

6. Til sidst placerer du redfisk og suk-
kerzrterne forsigtig p4 nigirien.

7. Tallerkenen pyntes med ingefer og
japansk peberrod. Servér med soja.
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KABURIMAKI MED HELLEFLYNDER, REDFISK 0G TORSK

1 kaburimaki i 8 stykker
DET SKAL DU BRUGE 7. Overflpdig vaske klemmes ud af ingeferen, og den japansk
peberrod blandes med lidt vand, til det far en fast konsistens.
1% tangplade
80 ml sushiris 8 Bambusmitten lzgges ovenpi et skarebrat. En lille skil fyldes
120 ml vand med vand og stilles ved siden af skarebrattet.
1% spsk riseddike

2 store jomfrubummere

2 stk. agurkestave

Ya moden avocado

Ristede sesamfro

Lidt citronsaft

1 spsk japansk peberrod (wasabipulver)
Syltet ingefer

Topping

30 g frisk torsk

30 g frisk rodfisk

30 g frisk helleflynder
Awvocado

SADAN GOR DU

L. Kog risene som anvist p& pakken, og bland de fzrdige ris
forsigtigt med riseddiken. Herefter breder du risene ud, s de
dzkker bunden af et fad 1 et jvnt lag. Nir risene er afkslet, er de
klar til brug. &

2. Bambusmdtten pakkes ind i husholdningsfilm, sa risen ikke
kommer til at hznge fast. Husholdningsfilmen skal blive sid-
dende, til du har lavet rullen ferdig,

3. Skeer avocadoen i skiver. Et stykke af agurken skerer du i 10
cm lange, tynde stave, inden du fjerner kernerne.

4. Jomfruhummerne koges 3 - 4 minutter i vand tilsat lidt
citronsaft. Hovedet og klserne brakkes af og smides ud. Tag
forsigtigt skallen af jomfruhummerne.

5. Jomfruhummerne skzres let (ikke helt igennem) fra nakke til
hale pa midten af ryggen, og tarmen fjernes. Jomfruhummerne

skylles efterfalgende i rent vand.

6. Helleflynder, redfisk og torsk skeres i tynde skiver.

9. Halvér en tangplade med en saks, og lzg den med den blanke
side nedad pd bambusmatten.

10. Dyp fingrene i skilen med vand, s4 risen ikke hznger fast.
Herefter former du risen let til en kugle, som fordeles pitang-
pladen.

11. Tangpladen vendes, s4 siden med risen vender mod bambus-
mitten, og lidt wasabi smgres p4 tangpladen p tvers hen over
midten.

[2. Herefter legger du avocadoskiver, to agurkestave og jomfru-
hummer pé tvars hen over midten.

13. Start med at rulle tangpladen fra den modsatte side af sam-
menfgningen.

14. Mens rullen ligger i bambusmatten med sammenfajningen
nedad, klemmer du let om rullen for at lukke sammenf@nin-
gen.

15. Fiskeskiver og tynde skiver avocado placeres skiftevis over
rullen i et flot menster.

16. Bambusmdtten placeres rundt om rullen. Klem forsigtigt, s
fiske- og avocadoskiverne "sztter” sig pa plads.

17. Inden rullen skzres, dyppes kniven i vandskalen, s risen ikke
hznger ved.

18. Skeer rullen i 8 stykker, og drys lidt sesamfrg pa de enkelte
skiver.

19. Sushistykkerne placeres pi en tallerken, som pyntes med
ingefr og japansk peberrod. Servér med soja.
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NIGIRI MED HELLEFLYNDER, FORARSLAG
0G STENBIDERROGN
6 stykker

DET SKAL DU BRUGE

80 mi sushiris

120 ml vand

1% spsk riseddike

100 g frisk belleflynder

1 spst japansk peberrod (wasabiputver)
Syltet ingefeer

Topping
1 fordrsiog
Stenbiderrogn

SADAN G@R DU

1. Kog risene som anvist pé pakken, og
bland dem forsigtigt med riseddiken.
Herefter breder du risene ud, s de dek-
ker bunden af et fad i et jevnt lag. Nar
risene er afkolet, er de klar til brug,

2. Helleflynderen skeres i tynde skiver
af cirka 4 centimeters brede.

3. Forirslaget snuttes til papirtynde ski-
ver og legges i en skil med vand i cirka
15 minutter.

4. Legringene skilles ad og legges pi et
stykke kpkkenrulle, si den overskydende
veeske kan suges op.

6. Overfladig veeske klemmes ud af
ingefeeren, og den japansk peberrod
blandes med lidt vand, til det fir en fast
konsistens.

8. Dyp fingrene i en skil med vand, s&
risen ikke henger fast. Herefter tager du
en lille klump ris og former til en aflang
risbolle. Kom lidt wasabi p4 undersiden
af fisken, og leg fisken hen over risbol-
len, s det bliver til en nigiri.

9. Til sidst placerer du forirslag og sten-
biderrogn forsigtig pa nigirien.

10. Tallerkenen pyntes med ingefar og
japansk peberrod. Servér med soja.

81



Copenhagen Food #8 2013

GUNKAN MED BLAMUSLINGER 06 CITRON
6 stykker

DET SKAL DU BRUGE

80 ml sushiris

120 ml vand

1. spsk riseddike

18 blamuslinger

1dlvand

1 tangplade

Syltet ingefer

1 spsk japansk peberrod (wasabipulver)

Topping
Citron

SADAN G@R DU

L Start med at koge risene som anvist pi pakken, og
bland de fardige ris forsigtigt med riseddiken. Herefter
breder du risene ud, si de dekker bunden af et fad i et
jzvnt lag. Nér risene er afkelet, er de klar til brug,

2. Blimuslingerne skrubbes for snavs, og eventuelt
"skzeg” fjernes. Husk, at det kun er de lukkede muslin-
ger, der ma bruges. Er muslingen 4ben, skal den smides
ud.

3. Nu damper du bldmuslingerne i lidt vand tilsat et par
dréber citronsaft.

4. Citronen vaskes, skzres i tynde skiver og til sidst 1
kvarte stykker. Overfladig vske klemmes ud af
ingefzren, og den japanske peberrod blandes med lidt
vand, til det fir en fast konsistens.

5. Tangpladen klippes i brede, lange strimler (3,5 x 15
cm).

6. Dyp dine fingre 1 en skl med vand, s4 risen ikke
henger fast. Herefter tager du en lille klump ris 1 hind-
fladen og former den til en aflang kugle — en nigiri.

7. En tangstrimmel vikles tet og forsigtigt rundt om
riskuglen.

8. Tre muslinger lzgges forsigtigt oven pa riskuglen,
inden for tangstrimlen.

9. Herefter placeres en skive citron forsigtig pi gunka-
nen,

10. Gunkanen placeres p en tallerken, som pyntes med
ingefzr og japansk peberrod. Servér med soja. €




