
Onigiri
Klein.  Gefüllt.  Köstlich.  Onigiri  sind  japanische
Reisbällchen,  die  klassischerweise  mit  Pflaumen,  Lachs,
Seetang,  Bonito-Flocken  oder  Thunfisch-Mayo  gefüllt  werden.
Besonders  Tuna-Mayo  Onigiri  sind  international  beliebt,
besonders einfach herzustellen und einfach zu veganisieren.
Oftmals werden Onigiri zu Dreiecken geformt, existieren aber
auch in anderen Formen. Entscheidend ist die handliche Größe,
durch  die  Onigiri  zum  perfekten  Fingerfood  und  Snack  für
unterwegs  werden,  und  das  der  Reis  im  Gegensatz  zur
Zubereitung  von  Sushi  nicht  mit  Sushi-Zu  gewürzt  wird.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/13/onigiri/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/04/sushi-reis/




Onigiri | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (18 Stück): 500 Gramm Rundkornreis in Sushi-Qualität |
1 Dose (veganer) Thunfisch | 5 Esslöffel japanische Mayonnaise
oder vegane Mayonnaise | 4 Teelöffel dunkler Sojasauce | 2
Esslöffel Salz | 1 Nori-Blatt | 1 Teelöffel schwarzer Sesam |
Optional: Kresse

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/22/japanische-mayonnaise/




Onigiri | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (45 Minuten): 1. Reis gründlich waschen, bis sich
das  Wasser  nicht  mehr  weiß  verfärbt.  2.  Reis  nach
Packungsanweisung kochen. 3. In der Zwischenzeit Thunfisch mit
der Mayonnaise und der Sojasauce vermengen. 3. Nori-Blatt in
circa 1,5 breite Streifen schneiden. Jeden langen Streifen in
drei kürzere Streifen unterteilen. 4. Reis abschütten und auf
einem Blech oder in einer großen Form (am besten in einer
großen Holz- oder Bambusform, die überschüssige Feuchtigkeit
absorbiert  abkühlen  lassen.  4.  Reis  in  18  Portionen
unterteilen. 5. Jeweils zwei Drittel des Reis in eine leicht
mit Salz ausgestreute Onigiri-Form oder die eigene (mit Wasser
benetzte und mit ein wenig Salz gesprenkelte) Handfläche geben
und zusammenpressen. Dann eine Mulde hineindrücken. 6. Einen
Teelöffel  der  Füllung  in  die  Mulde  geben  und  mit  dem
restlichen Reis verschließen. 7. Das Reisbällchen vorsichtig
zusammenpressen, dann durch leichten Druck auf die Seiten zu
einem Dreieck formen. 8. Nori-Blatt mit Wasser befeuchten und
an den Boden bzw. die Seite des Onigri andrücken. 9. Sobald
alle  Onigiri  geformt  sind,  diese  mit  schwarzem  Sesam
bestreuen.  10.  Wer  mag,  kann  für  ein  wenig  Schärfe  noch
frische Kresse über die Onigiris geben.

Jetzt  noch  mehr  japanische  Rezepte,  vegane  Rezepte,
Reisgerichte  oder  anderes  Fingerfood  entdecken!

Nährwerte/Stück: 144 Kalorien | 4,5 Gramm Fett | 22,5 Gramm
Kohlenhydrate | 4,5 Gramm Eiweiß

Arancini al ragù
Sizilianer  lieben  sie,  als  würden  sie  die  Welt  bedeuten:
Arancini! Die mit Ragu gefüllten Reisbällchen haben auch mich
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sofort verzaubert. Bis heute sind sie für mich das Symbol von
traditionellen Gerichten mit Herz. Und: Sie erinnern mich an
die Menschen, die mich authentisch italienische Küche kennen
und lieben gelernt haben.


