SUSHI FUTO-MAKI MET GARNAAL EN ASPERGE EN HOSO-MAKI MET TONIJN
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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.

Futo-maki: Vermeng in een kom het ei met het zout en de saké. Verhit een beetje olie in een koekenpan (tefal) schenk net genoeg ei in de pan om de bodem te bedekken. Rol zodra de omelet stolt, de omelet op en schuif hem naar de kant van de pan, olie de pan licht in en schenk weer wat ei erin. Zorg dat er wat ei onder de reeds gereed zijnde eirol vloeit zodat het een geheel wordt. Rol de omelet verder op, voeg weer wat ei toe etc. totdat alle ei op is. Laat wat afkoelen en plaats de rol op een sushi-matje. Rol stevig op om de omelet een vaste vorm te geven. Vorm de omelet tot een rechthoekige doorsnede. Snijd de omelet, in de lengte, in stroken van 1 x 1 cm. 

Doe de shii-takes met de sojasaus, de mirin en de basterdsuiker in een pannetje, breng het mengsel aan de kook en laat dit koken tot ca. de helft van het vocht verdampt is. Zeef het vocht, verwijder de steeltjes van de hoedjes en snijd de hoedjes in dunne reepjes. Laat ze drogen op keukenpapier.

Pel de gamba’s. Maak drie inkepingen in de breedte in de buik van de gamba’s zodat ze niet omkrullen en kook ze een minuut in gezouten water. Laat ze uitlekken afkoelen en verwijder het darmkanaal.

Leg een vel nori met de ruwe kant omhoog op het rolmatje. Verdeel een kwart van de rijst over het nori-vel maar laat 1 cm nori aan de voorkant en 2 cm aan de achterkant onbedekt. Leg een rij omeletreepjes in het midden en verdeel daar twee asperges over, de helft van de shii-takereepjes en vijf sprieten bieslook. Rol de mat voorzichtig op en rol de mat heen en weer tot de rol stevig is. Maak zo ook de tweede rol.
Hoso-maki: snijd de tonijn met de draad mee in repen van 1 cm in het vierkant, doe dat ook met de komkommer.

Leg een vel nori met de ruwe kant naar boven op het matje en bestrijk weer met rijst(een kwart van de resterende hoeveelheid). Verdeel wat wasabi-pasta over de rijst en leg in het midden stroken tonijn. Rol op tot een sushi. Doe dit ook zo met het tweede vel nori.

Herhaal dit nog twee maal maar nu met een vulling van repen komkommer samen met repen takuan. Bestrooi deze repen met geroosterde sesamzaadjes.

Uiteindelijk zijn er twee dikke rollen Futo-maki, twee dunne rollen Hoso-maki met tonijn en twee rollen hoso-maki met komkommer/takuan, snijd van iedere rol 6 sushi’s, dus per persoon één sushi per soort(drie totaal).

Presentatie: plaats per persoon drie sushi’s op een bordje en garneer met sprieten bieslook en wat lucifertjes komkommer en evt. wat sojasaus.

wijnadvies: Sake (lauwwarm)
