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Gor din egen sushi

Skribent: Michael Hoffman

Lar dig gora egen sushil Det ar enklare an du tror med nagra fé tips pa végen.

Sushi, sveriges kanske popularaste snabbmat i modern tid. Sushin som matratt har fatt
ett rejalt uppsving i Sverige under de senaste aren och allt fler sushi-stallen slér upp
portarna lite hér och var, pa gott och ont.

En del av er har sdkert testat att géra sushi darhemma. Det allra viktigaste elementet
nar det kommer fill just sushi ar riset. Det maste vara perfekt for att utgéra grunden i en
bra sushi. Inte for luftigt och latt men inte heller for stabbigt och klibbigt utan precis
ddremellan. Riset smaksatts sedan med sushi-su (risvindger och socker). Riset ska ha en
latt och frasch syra som inte dominerar och tar dver smaken helt.
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RisetFor ca 4 Nori-makirullar och 20 Nigiri behéver du:500g sushiris (eller grotris som
ocksa ar ett rundkornigt ris) 1 dl risvindger5 msk strésocker

Borja med att skdlja riset ordentligt for att f& bort s& mycket starkelse som majligt. Spola
det i kallt vatten i en kastrull, rér om med fingrarna och hall av vatinet. Upprepa 10-15
ganger tills vattnet blir klart nér du rér om och riset blivit alldeles vitt. Hall pa nytt vatten
s& det precis tacker ca 2 cm ovanfor riset. Lt det sedan koka utan lock péd medelhég
varme i 10 minuter, satt pd ett lock och dra bort frén varmen. L&t riset ga klart pé
&nga, det tar ca 15 minuter.

R&r ihop risvindger & socker och hall halften pd riset och rér om. Smaka av riset for aft
se om det behdvs mer. Du ska kénna en latt syra fran vindgern kombinerat med en liten
svag sétma. Tillsatt mer vindgerblandning tills riset smakar bra. Hall upp riset pa en plét
med bakplatspapper i botten och bred ut det till ett tunt lager. Lat riset kylas ner i
rumstemperatur och bli rumstempererat.

FiskenNar det kommer till fisken galler det att valja fisk av bra kvalité som ar sa farsk
och fin som mdjligt. En bra lax som kommit p& senare ar ar Salma- eller Fréyalax som
ar utmarkt att anvanda till sushi. Det ar fin lax av hég kvalité som inte behdver frysas
innan den &ts rd. Personligen fryser jag aldrig min fisk innan jag tillagar sushi d& det
ger en forsamring i kvalité pa révaran, dock rekommenderas frysning i 48 timmar om
gravida eller personer med nedsatt immunférsvar ska ata sushin.

Prata med din fiskhandlare s& kan du f& bra tips om fisk till sushi och i vissa butiker
aven hjalp att skara till fisken om du inte vill géra det sjalv.

Montering:Nu &r det dags att montera din sushi i den variant du féredrar.Gér du
Nori-Maki behéver du Nori-ark som &r torkad och pressad tang.

Nori-Makirullar

Lagg ut en bit plastfilm p& en kdkshandduk (eller sushimatta om du har det) p& bénken.
Lagg Nori-arket med den skrovliga sidan uppdat och den langre sidan av arket mot dig.
Blat dina fingrar och ta lite av ditt ris och tryck ut det forsiktigt p& Nori-arket, precis
lagom s& att det klibbar ihop men inte s& hért att det bara blir grét av det. Spara ca 2
cm i dverkant p& arket. Stryk ut eft tunt lager wasabi ca 2 ¢cm fran nedre kanten. Lagg
pd dina toppings, jag brukar kéra stavar av gurka, avocado, lax och graslok men det



ar bara att ta dina favoriter.

Vik upp den nedre kanten 6ver fyllningen och rulla ihop Maki-rullen med hjalp av
plastfilmen, se bara till att du inte rékar f& med plastfilmen i rullen. Anvand sedan
handduken eller sushimatten for aft forma rullen, vik upp mattan eller handduken dver
rullen, ta tag i rullen och dra den mot dig sa att du fér en jamn och fin rulle. Lat den
sedan vila i plastfilmen i en minut innan du skér upp den. Anvénd en vass kniv som du
skéljer i vatten mellan skivorna sé fér du snygga Maki-rullar.

NigiriKrama ihop lite av riset till smé kuddar, ca 18 gram i vikt &r en bra storlek. Stryk
pa ett tunt lager wasabi och toppa med tunna skivor av valfri fisk, ca 14 gram i vikt.
Har kan du anvénda allt frén lax, tonfisk, svardfisk till kungsrakor, avocado osv.




