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.ODVVLVFKH�0DNL�6XVKL�=XEHUHLWXQJ
� Alle Zutaten für Maki-Sushi
bereitlegen. Das Noriblatt mit der
glatten Seite nach unten auf die
Bambusrollmatte legen.

� Den Reis mit angefeuchteten
Fingern auf dem Nori-Blatt verteilen.
Die Füllzutaten im unteren Drittel
darauf legen.

� Das Nori-Blatt von unten her
mithilfe der Bambusrollmatte
einschlagen. Dabei die Zutaten mit
den Fingern fixieren.

� Das Nori-Blatt langsam vollständig
einrollen und dabei fest
zusammendrücken. Die Matte nicht
mit einwickeln.

� Die Bambusmatte entfernen und
die Sushi-Rolle in der Mitte mit
einem sehr scharfen Messer
durchschneiden.

� Aus jeder halbierten Sushi-Rolle
nun gleich grosse Stücke schneiden.

6XVKL�5HLV�YRUEHUHLWHQ

� 175 gr Sushi-Reis in
einem Sieb unter
fliessendem, kaltem 
Wasser durchspülen,
bis das abfliessende
Wasser klar bleibt.

� Reis mit 250 ml
Wasser aufkochen, 2
Minuten köcheln lassen,
dann ohne Hitze
zugedeckt 10 Minuten
quellen lassen.

� Reis offen weitere 10
Minuten quellen lassen.
Inzwischen je 1 gestr.
TL Salz und Zucker in 2
EL Reisessig
erwärmen.

� Reis in eine Schüssel
füllen, mit der Marinade
beträufeln und mit
Stäbchen
durchmischen. Ergibt
ca. 450 gr Sushi-Reis.

1LJLUL�6XVKL�IRUPHQ

� Den Sushi-Reis zu
länglichen Bällchen
formen. Fischfilet auf
einer Seite mit Wasabi
bestreichen und in die
Hand legen.

� Reisbällchen jeweils
auf die bestrichene
Fischseite legen, leicht
andrücken, umdrehen
und mit zwei Fingern
nachformen.


