


maki hosomaki uramaki futomaki

temaki

El sushi és un plat d'origen japones a base d'assmonat amb vinagre d'arros, pot anar
envoltat d’alga nori i farcit de peix, mariscreeres o ou.



Els elements basics al moment de consumir sushusdplat, hashi(o bastonets de
fusta),hashioki(o posa-bastonets), wasalgiari (0 gingebre adobat).

Els japonesos aconsellen menjar-ho amb bastonets o
coberts de fusta, o directament amb la ma; peao s'h
d'evitar I'Us d'utensilis metal-lics com ara foligsi
culleres o pincega que alterarien el sabor del

menjar.

Per comencar es buida una quantitat de salsa@eisoj
una safata petita. Després es pren una mica ddwasa
amb un bastonet i es dilueix en la salsa de soja.

Prendre una peca de sushi amb els bastonets ihotar
dins de la salsa de soja lleument, pero sense mndla
pel costat de l'arros, per no descompondre la peca.

Portar la peca completa a la boca i menjar-la d'una
vegada.

Quan no s'estiguin usant els bastonets, deixasdlse
el hashi-okio sobre el plat.



No es considera de bona educacié donar menjar a un
altre comensal amb els propis bastonets, ni jugar

amb ells, mantenir-los separats, punxar el menjam
moure'ls per l'aire.

Entre mossegada i mossegada es pot menjar trassos d
gari, que ajuda a netejar el paladar dels sabors.

Tractar de deixar el plat completament net d'altmen
especialment d'arros.

No menjar wasabi en gran quantitat (ni
directament) perque €s molt picant.




El tret fonamental del sushi és l'arros de sushishi-
meshi, amanit amb vinagre d'arrosw. Segons la
manera com es farceixi, es distingeixen diverseade
de sushi:

o Makizushi (& % 73 +]) Elaborar el sushi embolicat
amb una alga nori. També es pot elaborar amb una
lamina fina de truita francesa. S’empra una esdoret
de bambu per a muntar-lo.

o Futomaki.(X*% %) Es com el Makizushi pero
MEs gruixat.

o Hosomaki (& ) . Es com el Makizushi pero
meés prim.

o Temaki (F% %) El sushi embolicat a ma en
forma de con de mida gran per una fullande

o Uramaki (224 %) El sushidel revésL'uramakies
diferencia dels altres sushi perque l'arros esta a
I'exterior i elnori esta dedins a dins. Sols estat
finalitzat amb una capa de sesam.

o Oshizushi (#f L #&]). El sushi premsat fent un
bloc d'arros.

o Nigirizushi (#2 © #%]) El sushi pastat és semblant
a l'oshi pero es modela a ma amb forma de vareta
oblonga; damunt d'un bloc d'arros es col-loca peix,
marisc o algun altre ingredient pla, normalment
assaonat amb una mica de rave japones, i de
vegades s'hi afegeix una tira prima d'alga per
mantenir el peix al seu lloc. Generalment se
serveix en dues peces.



Un a un

El tret fonamental del sushi és l'arros de sushishi-meshi, amanit amb vinagre
d'arros. Segons la forma en qué es ompli, es dakan principalment dues classes de
sushi: MAKI i NIGIRI.

MAKI

Els principals ingredients usats per al makizushil&alvocat, la pastanaga, el
cogombre, les llavors de soja, truita, tonyinawababi. Hi ha una varietat de
makizushi molt popular anomenada California Rellafde cranc, alvocat i cogombre.

Els makizushi vegetarians com el d'alvocat, pagi@nashinko i kappamaki son de
vegades servits amb arrds bru, com un arros deé altesmatiu.

MAKI SUSHI

El sushi en rotlles es munta posant l'arros sobadamina d'algues nori seques, i
omplint amb verdures o peix. Ocasionalment el ésnieemplacat amb una lamina
prima de truita francesa (la truita sempre solgyarha mica de sucre). Utilitzant una
estoreta de bambu anomenada makisu s'enrotllanginto es tanca humitejant la vora
de la lamina d'algues perqué s'engankxi.

Finalment, es talla el rotllo en porcions d'uns cestimetres de gruix, aproximadament
surten entre sis i vuit peces. Durant el festieabgtsubun, és tradicié menjar makizushi
sense tallar en la seva forma cilindrica.

FUTOMAKI

El sushi de rotlle gruixut. Es cilindric i llargnd el nori a I'exterior. El futomaki comu
mesura de dos a tres centimetres de gruix i qaatiec centimetres de llarg. De
vegades es confeccionen amb dos o tres farcitgiefger complementar i millorar el
seu sabor i color.

HOSOMAKI
El sushi de rotlle prim. Es cilindric i petit, arabnori a I'exterior. El hosomaki comu fa
dos centimetres de gruix i dos centimetres de. IEBsgonfeccionen generalment amb

un sol farciment, per la seva petita grandaria.

KAPPAMAKI



Sushi farcit de cogombre. El seu nom esta basiat miitologia japonesa, en concret en
un dimoni mari anomenat Kappa.

TEMAKI

El sushi enrotllat a ma és un con de grans dimessarmat per un full de nori farcida
d'arros i altres ingredients a la part oberta del &Jn temaki tipic té al voltant de deu
centimetres de llarg i es menja amb la ma en sssarmgran com per emprar els
escuradents.

URAMAKI

El sushi del revés. Es un sushi de mida mitjaniénidzic, amb dos o més farcits. El
uramaki difereix dels altres sushi perqué I'ara exterior i el nori es troba dins. El
farciment és al centre envoltat per una capa dedesprés una capa d'arros, i a part
d'altres ingredients com ous o llavors torradesedam.




NIGIRI

OSHISUSHI

El sushi premsat é€s un bloc d'arros, premsat enailte de fusta, anomenat oshibako,
es recobreix el fons del oshibako amb el farcita@doca damunt l'arros i es pressiona
la tapa del motlle per crear un bloc compactetilnei¢c que despres es talla en rodanxes.

NIGIRI SUSHI

Es possiblement la forma més comuna de sushi én Bapushi pastat és similar al

oshi, pero es modela a ma en forma de vareta adlal@gnunt d'un bloc d'arros es posa
peix, marisc o un altre ingredient pla, normalmesgaonat amb una mica de wasabi. La
varietat més coneguda de Nigirizushi és el Gunkstmzsgushi ovalat i pastat que esta
enrotllat amb una fina tira de nori i de vegadafegeix una fina tira d'alga per mantenir
el peix al seu lloc. Es 'anomena’t sushi cuirassat

INARISUSHI
El sushi farcit €s una mena de sac petit farcit amis de sushi i altres ingredients (el

seu nom es deriva de la deessa sintoista Inaritemige un afecte especial als productes
fets d'arros). El sac est fet de tofu fregit, d'traéa molt prima o de fulles de col.

CHIRASISUSHI

El sushi escampat és un bol d'arros assaonat d@reb ialgredients.

EDOMAE CHIRASHIZUSHI

Sushi escampat estil Edo. Els ingredients no esauies decoren d'una manera
enginyosa sobre la bola d'arros.



GOMOKUZUSHI

Sushi estil Kansai. Els ingredients poden ser ¢siioano cuinats, i son posats dins d
bola de I'arros.

NARESUSHI

El sushi fermentat és la forma de preparacié méiganmés infreqlent, les peces
peix senceres i netes g@en i s'assequen en barrils i es premsen ambs
tsukemonoishi (pedra d'adob). Es salen entre deui din mes. Un cop curades.
remullen en aigua entre 15 minuts i una hora. EBgoen en un recipient de fus
alternant capes de peix amb c¢d'arros. La barreja es deixa fermentar en condi
controlades durant diversos mesos, pren-la constantment amb un otoshibuta i
pedra d'adob per extreure l'aigua. Sis mesos deggtser consumit, i es pot consel
Sis mesos 0 més sense nsitat de posaho a la nevera. Per al seu consum es des
I'arros i el peix es talla en lamines primes. Eemashi es va inventar per permetr
conservacio del peix sense emprar massa sal ares #zle clima mediterrani del Ja
avui és una raresa.




RECEPTES SUSHI:

Per a l'elaboracio del sushi dividirem el proeggjuatre parts.

1. Al principi haurem de fer la barreja per a batrPer a aixo barrejarem vinagre d'arros
i sucre en una proporcio de 3 a 1. Es a dir, pdamejar en una tassa tres cullerades
de vinagre i una de sucre, agitant fins que aqutst quedi gairebé dissolt. Es normal
que no es dissolgui totalment.

2. L'arros.Posarem una tassa d'arros en un colador i la mazetn sota l'aixeta de
I'aigua fins que I'arros perdi el mido. Al princlfgiigua filtrada per I'arros sera
blanquinosa que el mido hagi desaparegut tornaea ansparent. Abocarem l'arros en
una olla a foc migsense oli ni salMourem l'arrds per airejar . Calcularem ,
aproximadament dues tasses i mitja d'aigua perteada d'arros. Aixi lI'arros haura
d'estar uns 20 minuts a foc lent. Es fonamentaldguant aquest procés l'arrds no se'ns
enganxi. Apagarem el foc i abocarem l'arros enfanig on poc a poc li anirem afegint
la mescla del pas 1, uniformement. Es fonamentahdeefredar completament l'arros
abans de continuar. Alguns experts opinen quellmarros €s el que porta diverses
hores de repos.

3. Els rotllos de sushEstenem l'estoreta (makisu) i la cobrim amb fillenplastic, sobre
el qual dipositarem una lamina d'alga nori, pedsgwl cara de la mateixa, a la part
central de l'estoreta, sense que el nori ocupiacsaperficie, deixant uns 3 dits de
marge entre el nori i la vora de l'estoreta.

Escamparem l'arros de manera uniforme, una capaehtimetre de gruix
aproximadament, sobre el nori, usant les mans.didgrem el farciment del nostre
sushi, tallat en fines tires, centrat en la pdgrior del nori, lleugerament cap avall.

Si volem que el nostre sushi tingui la part ded'sifora (per poder arrebossar amb
llavors de sésam, per exemple) només haurem dar l@arfiorma en que posem el farcit.
Quan l'arros estigui sobre el nori, li donem a atjlegevolta i dipositem el farciment
sobre la part neta d'alga nori, centrat en laip#atior igual que abans.

4. Prenem la part inferior de I'estoreta i embdigels ingredients i I'arros amb ella. A
mesura que anem enrotllant la barreja anem preragantnent perque el preparat sigui
més compacte. Pot ser que durant el procés effantitengui tendéncia a sortir pels
extrems de l'estoreta, per tant €s convenienefeirdes mans com limits. Un cop fet
aixo, el rotlle de sushi esta llest i només faltiaiy, per al que haurem d'utilitzar un
ganivet ben esmolat, i fer talls fermes amb una paksada del full per evitar desfer el
rotllo.



Sushi de tonyina i alvocat.
Ingredients

6 lamines d'alga nori

3 tasses d'arros blanc

200 grams de tonyina fresca
1 poc de ceba fresca

100 grams de caviar de salmo
1 cogombre petit

1 alvocat

1 gota de wasabi

Preparacio

1. Bullirem l'arros fins a deixar-lo amb la texta@dequada.

2. Tallar l'alvocat en dues, llevant I'os, i pelar.

3. Tallar l'alvocat en tires fines.

4. Tallar el cogombre en tires llargues i fines.

5. Rentar les cebes fresques i separar les tigedatiarem molt fins.

6. Usant un ganivet afilat, tallarem a contravattohyina en lamines d'uns 2 0 3
mil-limetres de gruix.

7. Tallar cada una de les talls de tonyina perimpggiin un centimetre i mig d'amplada.
8. Enrotllar el sushi usant el cogombre, l'alvotzateba fresca i la tonyina com a
farciment, al qual afegirem unes gotes de salsabvas

Nigiri de truita:

1 tassa d'arros blanc
2 ous
1 lamina d'alga nori

Preparacio

1. Bullirem l'arros fins a deixar-lo amb la texta@equada.)

2. Usant les mans o un motlle, formarem 5 o 6 pestangulars amb l'arros

3. Batrem els ous i farem una fina truita que taftaen trossos lleugerament meés grans
que les peces d'arros.

4. Posarem els trossos de truita sobre l'arrogmiqebsar una mica de wasabi entre
ambdos.

5. Tallarem la lamina de nori en tires d'un centiend’'ample.

6. Enrotllarem la truita i I'arrdos amb la tira darinfermament perd amb cura de que la
peca no es desfaci.

7. Servirem amb soja, wasabi o gingebre si esjdesit



Nigiri de salmo

Ingredients

1 tassa d'arros blanc
30 grams de salmo

Preparacio

1. Bullirem l'arros fins a deixar-lo amb la texta@dequada.

2. Usant les mans o un motlle, formarem 5 o 6 pesxtangulars amb l'arros

3. Tallarem el salmé en filets fins lleugeramesdsgrans que les peces d'arros.
4. Posarem els talls de peix sobre l'arros, poolesdr una mica de wasabi entre
ambdos.

5. Servir amb soja, wasabi o gingebre si es desitja

Sushi de truita i sésam.
Ingredients

6 lamines d'alga nori

3 tasses d'arros blanc
200 grams de truita fresca
100 grams de caviar

1 cullerada de sésam

Preparacio

1. Bullirem l'arros fins a deixar-lo amb la texta@dequada.

2. Usant un ganivet afilat, tallarem a contravéfaeex en lamines d'uns 2 0 3 mm de
gruix.

3. Tallar cada una de les talls de truita perquguin un centimetre i mig d'amplada.
4. Enrotllar el sushi usant la tonyina de farciment

5. Coronar cada peca amb una mica caviar i de sésam

INARISUSHI

Amb les ingredients que tenim i amb l'arros tremfrtcirem una lamina de truita.



Nigirizushi

Makizushi

Temakizushi



