ikura-sushi met zalmkaviaar negi-toro-maki-sushi met komkommer en kari-kari-salmon-no-temaki-sushi
Ikura sushi
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Maak eerst de sushirijst klaar voor alle sushi:

Sushirijst: was de rijst in een grote kom met ruim koud water tot het spoelwater helder is. Laat de rijst in een vergiet uitlekken. Doe de rijst in een niet te grote pan met 3/4 liter water en breng de rijst met deksel op de pan aan de kook. Draai het vuur laag en laat 12 minuten in gesloten pan zachtjes koken tot de rijst het water heeft opgenomen. Zet van het vuur en laat ca 10 minuten rusten.

Stort de rijst in een kom. Los in een klein kommetje het zout en de suiker geheel op in de azijn. Voeg het mengsel, beetje bij beetje, toe aan de rijst waarbij de rijst wordt omgeschept met een spatel zonder ze plat te drukken. Dek af met een vochtige theedoek en laat afkoelen.

Ikura-sushi: Druk wat sushirijst tot een stevig rolletje en leg dat op een reep nori. Zorg dat de onderkant van het rolletje gelijk ligt met de onderkant  van de reep nori. Zorg dat de lengte van het rolletje wat korter is dan de korte zijde van het reepje nori zodat er na oprollen een randje ontstaat. Rol het zeewier op en plak het vast met behulp van een samengedrukte rijstkorrel. Snijd de halve komkommer in de lengte in plakken van ca 2 mm dik. Snijd van de plakken stroken van ca. 1 cm breed (gooi het gedeelte met de zaadlijsten weg) en snijd de stroken in rechthoekjes van 3 cm lang. Leg de komkommer ongeveer een uur in een bakje rijstazijn.

Voor het uitserveren: Schep ongeveer een theelepel zalmeitjes op de rijst en garneer de sushi met een paar rechthoekig gesneden plakjes komkommer.

Negi-toro-maki-sushi: Snijd ongeveer een derde van de nori vellen af. Snijd de tonijn in dunne repen en kruid (licht) met wat peper en zout. Snijd het lenteuitje in zeer fijne brunoise. Verdeel sushirijst over de stroken voor en smeer met een spatel dun uit. Laat aan weerszijden een reep onbedekt zodat je de rol dicht kunt plakken met een paar geplette rijstkorrels. Maak wasabipoeder aan met een beetje water en verdun met een eetlepel room. Leg in de lengte wat repen tonijn op de rijst en strooi er wat lenteui over. Rol de sushi op met behulp van een sushimatje. Druk de rol in het matje goed samen. Haal een in azijnwater gedrenkte doek over een scherp mes (om kleven te voorkomen) en snijd elke rol in 6 plakken.

Kari-kari-salmon-no-temaki-sushi: maak de zalmfilet goed schoon en wrijf het vel in met zout. Bak de vis kort om-en-om in wat arachideolie. Bestrijk de zalm met wat mosterd Snijd de zalm (met vel) in smalle reepjes. Verdeel elk vel in zes stukken. Werk kort voor het uitserveren verder af want het sushi vel wordt snel slap. Schik op een stuk vel wat sushirijst, wat reepjes zalm, een blaadje krulsla en wat tuinkers en rol het geheel op in de vorm van een puntzakje. Plak eventueel vast met wat geplette rijstkorrels.

Uitserveren: plaats de drie sushi’s op een rechthoekig bordje en zet er een klein kommetje Japanse sojasaus bij.

Wijnadvies: Sancerre of Hardy’s
