Nigiri-Sushi mit Raucherlachs

Es gibt viele Arten der Sushi-Zubereitung. Die wohl einfachste
ist die des Nigiri-Sushis. Hier wird nichts gerollt, sondern
der Reis einfach mit den Handen gepresst, bis er fest
zusammenhalt und an der Oberseite eine leichte Wo6lbung zeigt.
Diese wird genutzt, um darauf Fisch, Garnelen oder auch ein
Stuck Oktopus drapieren zu konnen. In dieser Basic-Variante
verwenden wir Raucherlachs. Die Raucherlachs-Variante ist vor
allem dann ideal, wenn man sich langsam an Sushi herantasten
mochte oder einfach keinen qualitativ hochwertigen frischen
Fisch in der naheren Umgebung erhalten kann. Wer mobiler und
mutiger ist kann beim nachsten Versuch auf frisches Lachs-
oder Thunfischfilet zuruckgreifen.

Zutaten (2 Personen): 200 Gramm fertig vorbereiten Sushi-
Reis mit Sushi-Zu (250 Gramm Sushi-Reis | 50 Milliliter
Reisessig | 1 Essloffel Zucker | 1 Essloffel Salz oder 2
Essloffel Sojasauce) | Wasabi | 100 Gramm Raucherlachs

Zubereitung (mit Reisvorbereitung 5 Minuten; ohne 55
Minuten): 1) Sushi-Reis sehr grindlich waschen, bis dass
Wasser klar bleibt und sich nicht mehr weiBlich verfarbt. Die
Starke rauszuspulen ist wichtig, damit der Reis nicht zu sehr
klebt. 2) Sushi-Reis nach Packungsanleitung kochen. 3) In der
Zeit Reisessig kurz mit dem Zucker und der Sojasauce
aufkochen. 4) Sushi-Zu Uber den Reis geben, kurz unter mengen
und dann abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen. 5) Zwei Essloffel
Reis mit angefeuchten Handen zu einem ovalen Reisball formen
und festdrucken. 6) Diesen mit etwas Wasabi bestreichen. 7)

Racherlachs 1in passende Stucke schneiden, auf das
Reisballchen 1legen und leicht andrucken. 8) Nigiri-Sushi
servieren.

Nahrwerte/Portion: 552 Kalorien | 7,6 Gramm Fett | 100,1 Gramm
Kohlenhydrate | 19,2 Gramm Eiweifls
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