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Per Morbergs sushiris

Kock: Per Morberg Tid: 50 min Portioner: 4

Nu kan du léra dig géra ditt egna sushiris & la Morberg!

Servera garna detta med salmalax eller gor egna sushirullar.

INGREDIENSER

Ris
6 dI japanskt ris
6 dI vatten

Sushivinager
2 dI risvinager
2 dl socker

1 msk salt

1 st apelsinklyfta
1 st citronklyfta

Tillbehor
0.25 dl wasabi



0.5 dl inlagd japansk ingefara
1 dl japansk soja

GOR SA HAR

Borja med att skélja riset med kallt vatten. Blanda sedan ris och vatten i en
kastrull.

Koka riset p& medelstark varme i cirka 7 minuter, sank sedan varmen och lat
det smakoka i ytterligare 15 minuter.

Nu kan du bérja géra Sushivindgern. Hall vindger, socker, salt i en kastrull
tillsammans med apelsin- och citronklyftan.

Varm vinagern pd svag varme fills allt socker har smalt.
Blanda nu ihop riset och den kokta vinagerblandningen i en stor skdl. Lat det
svalna en aning.

Servera med en klick wasabi och inlagd ingefara. Hall upp sojan i en separat
skal.



