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Japanese
Food & Utensils

¥ Open:
,’kyﬁkﬂl‘ Mon-Fri 10-18

Sat 10-15

Sushi

Sushin valmistubseen tarvitset seunaavat ainehset:

Kokuho Rose-sushiriisid, Mitsukan sushietikkaa, sushinorilevas, vahisuolaista Yamasa-
soijakastiketta dippaukseen yhdessd Wasabin kanssa, hillottua inkivaarid Garia
lisikkeeksi, Dashi-kalalienti munakkaaseen, bambumaton kiddrimiseen,
Nigirimuotin nigirisushiin, vihredd teetd, raakaa merikalaa, kasviksia

Sushiriisin (Sumeshi) heittdminen

4 dl Kokuho Rose-riisiad

41/2dlvetta

-huuhtele riisit kylmalla vedella
-pane riisit syvaan kattilaan, lisdd vesi
-anna riisien seistd kylméssa vedessa
noin 15 min ja laita kansi paélle
-kddnnd 1ampo suurimmalle teholle ja
kuumenna, kunnes riisi alkaa kiehua
-kdanna 1ampo pienimmilleen ja anna
kiehua hiljalleen vield noin 10 min
-kddnna lampo pois ja anna hautua
vield noin 10 min

-siirréd kypsa riisi isoon kulhoon
Riisin kiehuessa tee makea etikkaliemi.

1. Aseta nori bambu-
matolle. Levitd sumeshia
(etikkariisid )norille.

Jata paadystd noin 3 cm
tyhjéaksi. Tee kevyt

vako keskelle.

3. Kdari maton avulla
tiukka, tasainen kaaro.

Sushiriisin maustaminen
Auwasezu-hastibheells

7 rkl riisietikkaa, 1/2 rkl suolaa

4 rkl sokeria

-kiehauta ja jaghdyta

tai kdytd valmista sushi-su-kastiketta
tarvitset sitd noin 1/2 kupillista
-kaada liemi leikkausliikkein riisiin
-jadhdyta riisi nopeasti huoneen-
lampoiseksi esim. viuhkalla

-jos et kdytd riisid heti, peitd se
kostealla pyyhkeelld

-riisi sdilyy 1 pdivanhuoneenldmmaossa
(eijaakaapissa, etikkariisi kovettuu!)

Waki-Zushi

2. Aseta tdytteet esim. raaka
kala ja tuorekurkku keskelle.
Rullaa kadaré matolla.

Jos nori ei tartu kiinni,
kostuta reunasta vedella.

4. Yhdesta sushikdarosta
saat 8 palaa. Kasta veitsi
valillad etikkaliemeen.



Guuhanmaki matisushi

1. Ota pari rkl riisid. Tee ovaalin- = 2. Liimaa norin liitoskohta
mallinen riisipallo. Leikkaa vedella kiinni.
norisuikale ympérille. Norin Laita métid ja nokare
r‘-r"‘f_i"'-’b‘p}f, taytyy olla 1-2 cm korkeampi % wasabia padlle.
,_,g,_._»J-:'-'.._%_L reunastaan kuin riisipallon.

Nigirizushi
Niisipallojew teko

1. Ota parin ruokalusikallisen 2. Ota kalapala

verran (20-30 g) sushiriisia. vasempaan kéteen.

Pydrittele riisipallo. Sipaise siithen
hiukan wasabia.

kiinni. i ovaaliin muotoon.

3. Paina kevyesti - 4. Muotoile riisipalloa
riisipallo kalapalaan {‘ i kevyesti painellen
\
\

Tamagoyahi
makeahlko munakas

Ainekset: 1. Vatkaa munia niin, ettd keltuaiset rikkoontuvat

4 kananmunaa 2. Sulata sokeri dahiliemessa

4rkl dashilienta 3. Kaada liemi munien joukkoon, liséa suola
(japar}ilainen kalaliemi) 4. Kuumenna pannu, lisda 6ljy

2rkl sokeria 5. Kaada ohut kerros munakasta pannulle

hiven suolaa

Oljyd paistamiseen

6. Kun munakas on paistunut, 7. Siirrd munakas
kierrd se kuvan nayttamalla pannun paatyyn.

- M tavalla.

8. Kohota munakkaan 9. Leikkaa valmis
reunaa, jotta lientd valuisi munakas joko ohuiksi
valmiin munakkaan alle. suikaleiksi makirullaan
Toista kohtien 6 ja 7 ~ tai isommiksi paloiksi
mukaan niin kauan kuin nigirisushiin.

lienta riittaa.




