Сборник рецептов 

Суши 
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Рис, листья нори и другие радиционные компоненты
    Суши - весь​ма по​пу​ляр​ное блю​до япон​с​кой кух​ни. Изыс​кан​ные ма​лень​кие ше​дев​ры, свер​ну​тые в ру​ле​ти​ки или же по​да​ва​емые в чаш​ках, про​из​во​дят не​за​бы​ва​емое впе​чат​ле​ние. 

    Японцы по​ла​га​ют, что пи​ща дол​ж​на ус​лаж​дать все чув​с​т​ва. Имен​но по​это​му в их кух​не гос​под​с​т​ву​ет осо​бая тща​тель​ность: глаз ра​ду​ют на​ро​чи​то скром​ные ли​бо чрез​вы​чай​но жи​во​пис​ные ком​по​зи​ции. В не​мень​шей сте​пе​ни пи​ща дос​тав​ля​ет ра​дость и вку​со​вым ре​цеп​то​рам. И по​лу​ча​емое при еде нас​лаж​де​ние не слу​чай​но: су​ши, при​го​тов​лен​ное из ма​ри​но​ван​но​го ри​са, толь​ко что вы​лов​лен​ной ры​бы и све​жих ово​щей, яв​ля​ет​ся не толь​ко вос​хи​ти​тель​ным по сво​им вку​со​вым ка​чес​т​вам, но и весь​ма по​лез​ным де​ли​ка​те​сом. От​ли​ча​ясь тон​ким аро​ма​том, не​боль​шим про​цен​том жи​ров и низ​кой ка​ло​рий​нос​тью, су​ши вмес​те с тем со​дер​жат зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во ви​та​ми​нов и не​об​хо​ди​мых ор​га​низ​му ми​не​ра​лов. Ап​пе​тит​ные, име​ющие эк​зо​ти​чес​кий вкус ри​со​вые ша​ри​ки по​ра​жа​ют мно​го​об​ра​зи​ем. Вы​бор ком​по​нен​тов поч​ти без​г​ра​ни​чен. Су​ши, ко​то​рое пред​ла​га​ет​ся в ка​чес​т​ве пер​во​го или пред​пос​лед​не​го блю​да япон​с​ко​го ме​ню, едят па​лоч​ка​ми или ру​ка​ми. Ша​ри​ки ма​ка​ют в смесь из со​ево​го со​уса и ва​са​би, пос​ле че​го от​п​рав​ля​ют це​ли​ком в рот. 
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    Грибы ТОН​ГУ, бо​лее из​вес​т​ные как ки​тай​с​кие гри​бы шии-та​ке, ис​поль​зу​ют в сы​ром ви​де или ча​ще су​ше​ны​ми (пе​ред упот​реб​ле​ни​ем их раз​ма​чи​ва​ют в во​де). Они бо​лее аро​мат​ны, не​же​ли све​жие гри​бы. 
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    1. КРЕ​ВЕТ​КИ, близ​кие род​с​т​вен​ни​ки кра​бов и скам​пи, в сы​ром ви​де име​ют ко​рич​не​ва​то-се​рую ок​рас​ку, а в про​цес​се при​го​тов​ле​ния (вар​ки), как и все ра​ко​об​раз​ные, при об​ре​та​ют мра​мор​ный бе​ло-ро​зо​вый цвет. 
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    2. СЕМ​ГА при при​го​тов​ле​нии су​ши ис​поль​зу​ет​ся в ви​де фи​ле с ко​жей или без нее. Обыч​но ис​поль​зу​ют сы​рую или коп​че​ную ры​бу. При по​куп​ке об​ра​ти​те вни​ма​ние, что​бы ры​ба бы​ла толь​ко пер​вой све​жес​ти! 
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    3. ШО​ЙЮ, СУ и СА​КЕ (смесь со​ево​го со​уса, ри​со​во​го ук​су​са и ри​со​вой вод​ки) - не​за​ме​ни​мое трио в ка​чес​т​ве прип​ра​вы. 

[image: image6.png]



    4. ЛИС​ТЬЯ НО​РИ из​го​тов​ля​ют из прес​со​ван​ных и про​су​шен​ных пур​пур​ных мор​с​ких во​до​рос​лей. Бла​го​да​ря об​жа​ри​ва​нию вкус поч​ти что чер​ных лис​ть​ев ста​но​вит​ся при​ят​ным. Ес​ли цвет лис​ть​ев зе​ле​ный - их про​жа​ри​ли до об​ра​бот​ки. 
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    5. ИК​РА, ГО​ТО​ВАЯ К УПОТ​РЕБ​ЛЕ​НИЮ, и ИК​РА НЕ​ОБ​РА​БО​ТАН​НАЯ мо​жет иметь раз​ные цве​та. Так, не​об​ра​бо​тан​ная ик​ра сем​ги име​ет жел​то​ва​то-крас​ный цвет и от​ли​ча​ет​ся круп​ны​ми ик​рин​ка​ми; ик​рин​ки трес​ки су​щес​т​вен​но мель​че и ко​рич​не​ва​то-крас​но​го цве​та; ик​ра сель​ди от​с​ве​чи​ва​ет жел​тиз​ной, а осет​ро​вая не​об​ра​бо​тан​ная ик​ра се​реб​рис​то-се​ро​го цве​та и блес​тит. 
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    6. КО​МЕ, япон​с​кий круг​ло​зер​нис​тый рис, при вар​ке сли​па​ет​ся. Из​вес​тен так​же как су​ши-, ке​тан- или ни​ки​ши-рис. 
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    7. ГА​РИ, или ШО​ГА, - кон​сер​ви​ро​ван​ный им​бирь кре​мо​во​го или ро​зо​во​го цве​та - не​об​хо​дим в ка​чес​т​ве прип​ра​вы при при го​тов​ле​нии лю​бых ти​пов су​ши. 

    КАМПИО - вы​су​шен​ные тон​кие по​лос​ки тык​вы; пе​ред упот​реб​ле​ни​ем их раз​ма​чи​ва​ют. Ис​поль​зу​ет​ся в ос​нов​ном для при​го​тов​ле​ния ви​дов су​ши, свер​ну​тых в ру​ле​ти​ки. 

    КОНБУ и ВА​КА​МЕ яв​ля​ют​ся раз​но​вид​нос​тя​ми япон​с​ких во​до​рос​лей, ис​поль​зу​емых в ви​де спе​ций при вар​ке ри​са. Их мож​но при​об​рес​ти и зи​мой, но толь​ко в су​ше​ном ви​де. 

    МИРИН - слад​кое, си​ро​по​об​раз​ное ви​но с не​вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем ал​ко​го​ля, от​лич​но под​хо​дит для го​тов​ки. 

    РЕНКОН - кор​ни ло​то​са (раз​но​вид​ность во​дя​ной ли​лии). Их при​об​ре​та​ют в све​жем ви​де, за​мо​ро​жен​ны​ми, су​ше​ны​ми или же кон​сер​ви​ро​ван​ны​ми. 

    СУРИМИ - не что иное, как прес​со​ван​ное мя​со рыб. На при​лав​ках ма​га​зи​нов его мож​но уви​деть как «кра​бо​вое мя​со». Упа​ко​ван​ные по от​дель​нос​ти в плен​ку па​лоч​ки про​да​ют​ся сы​ры​ми или же пос​ле глу​бо​кой за​мо​роз​ки. 

    ТАКУАН яв​ля​ет​ся очень по​пу​ляр​ным на​пол​ни​те​лем для су​ши. Кон​сер​ви​ро​ван​ная пос​ле про​су​ши​ва​ния бе​лая редь​ка дай кон час​то ок​ра​ши​ва​ет​ся в жел​тый цвет. 

    ВАСАБИ - ос​т​рый зе​ле​ный хрен, из​вес​т​ный так​же как на​ми​да (сле​зы). Ва​са​би бы​ва​ет в ви​де го​то​вой к упот​реб​ле​нию пас​ты или в ви​де по​рош​ка, ко​то​рый раз​во​дят в во​де. 

Шаг за шагом
Важнейшие приемы приготовления суши
    В Япо​нии го​во​рят, что при​го​тов​ле​ние су​ши яв​ля​ет​ся ис​кус​ством. Нес​мот​ря на это, ос​во​ить его азы не так-то слож​но. Су​ши-паль​чи​ки (ни​ги-ри) де​ла​ют из клей​ко​го ри​са. Свер​ну​тые ру​ле​ти​ком ма​ки - клас​си​ка су​ши - го​то​вит​ся с по​мощью пле​те​ных бам​бу​ко​вых сал​фе​ток. Ма​лень​кие ру​ле​ти​ки на​зы​ва​ют​ся хо​со-ма​ки, а боль​шие с раз​лич​ны​ми на​пол​ни​те​ля​ми - фу​то-ма​ки. Ка​ли​фор​ний​с​кие ру​ле​ты на​зы​ва​ют пе​ре​вер​ну​ты​ми ма​ки, т. к. у них внеш​няя обо​лоч​ка сос​то​ит из ри​са. Те​ма-ки де​ла​ют в фор​ме ша​ра. Хи​ра-ши - смесь из ры​бы, мя​са, ом​ле​та и ово​щей - по​да​ют в хо​лод​ном ви​де пор​ци​ями на ри​се-су​ши, са​ши​ми - тон​чай​ше нас​т​ру​ган​ная све​жая ры​ба, му​ши - го​ря​чая раз​но​вид​ность хи​ра​ши. В Ев​ро​пе их не счи​та​ют клас​си​чес​ки​ми, од​на​ко в Япо​нии они очень по​пу​ляр​ны. Япон​с​кая кух​ни прак​ти​чес​ки не тре​бу​ет спе​ци​аль​ных ус​т​ройств и прис​по​соб​ле​ний. На​ря​ду с ос​т​ро на​то​чен​ным но​жом нуж​ны лишь пле​те​ная бам​бу​ко​вая сал​фет​ка, де​ре​вян​ная или гли​ня​ная мис​ка для ох​лаж​де​ния ри​са, а так​же де​ре​вян​ные па​лоч​ки для го​тов​ки и еды. Все ос​таль​ное най​дет​ся на лю​бой кух​не! 

Приготовление классического маки-суши
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    1. Для при​го​тов​ле​ния ма​ки-су​ши сле​ду​ет иметь под ру​кой все не​об​хо​ди​мые ком​по​нен​ты. По​ло​жи​те на пле​те​ную бам​бу​ко​вую сал​фет​ку лист но​ри глад​кой сто​ро​ной вниз. 
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    2. Смо​чен​ны​ми во​дой паль​ца​ми рас​п​ре​де​ли​те рис по по​вер​х​нос​ти лис​та но​ри. При этом на​пол​ни​те​ли по​ло​жи​те на ниж​нюю треть лис​та. 

[image: image12.png]



    3. С по​мощью бам​бу​ко​вой сал​фет​ки нач​ни​те сво​ра​чи​вать лист но​ри сни​зу вверх. При этом при​дер​жи​вай​те со​дер​жи​мое с бо​ков паль​ца​ми. 
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    4. Плот​но сжи​мая на​пол​ни​тель, мед​лен​но за​вер​ши​те скру​чи​ва​ние ру​ле​та. Сле​ди​те за тем, что​бы край сал​фет​ки при этом не за​вер​нул​ся внутрь при​го​тов​ля​емо​го блю​да. 

[image: image14.png]



    5. Уда​ли​те пле​те​ную бам​бу​ко​вую сал​фет​ку и раз​де​ли​те ру​лет су​ши по​по​лам очень ос​т​рым но​жом. 
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    6. Каж​дую из по​ло​ви​нок ру​ле​та раз​де​ли​те на три оди​на​ко​вых по раз​ме​ру кус​ка. 

Свертывание кулечков
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    1. Нож​ни​ца​ми раз​режь​те по​по​лам лист но​ри, возь​ми​те по​ло​вин​ку в ле​вую ру​ку. В ниж​ний угол по​ло​вин​ки лис​та но​ри на​ис​ко​сок по​ло​жи​те гор​с​точ​ку ри​са. 
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    2. Слег​ка ра​зом​ни​те пор​цию ри​са и до​бавь​те при​го​тов​лен​ные за​ра​нее ком​по​нен​ты. 
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    3. За​вер​ни​те и слег​ка приж​ми​те пра​вый ниж​ний уго​лок лис​та но​ри. На​пол​ни​тель при этом при​дер​жи​вай​те паль​ца​ми. 
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    4. Свер​ни​те лист но​ри в фор​ме куль​ка. Кон​цы лис​та склей​те од​ним или дву​мя раз​дав​лен​ны​ми зер​ныш​ка​ми ри​са. 

Изготовление нигири-суши
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    1. Пор​ци​ям ри​са су​ши при​дай​те фор​му ова​лов. Смажь​те с од​ной сто​ро​ны плас​тин​ку рыб​но​го фи​ле хре​ном ва​са​би и по​ло​жи​те на паль​цы. 
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    2. Ова​лы ри​са по​ло​жи​те на сма​зан​ную хре​ном по​вер​х​ность рыб​но​го фи​ле, слег​ка приж​ми​те, пе​ре​вер​ни​те и при​дай​те окон​ча​тель​ную фор​му дву​мя паль​ца​ми. 

Приготовление риса суши
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    1. 175 г ри​са су​ши про​мы​вай​те в си​те хо​лод​ной про​точ​ной во​дой до тех пор, по​ка сте​ка​ющая во​да не ста​нет проз​рач​ной. 
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    2. Две ми​ну​ты ва​ри​те рис в 250 мл во​ды, за​тем вык​лю​чи​те кон​фор​ку и ос​тавь​те его под крыш​кой на​бу​хать в те​че​ние 10 ми​нут. 
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    3. От​к​рой​те крыш​ку и так ос​тавь​те рис еще на 10 ми​нут. По 1 ч. л, без вер​ха со​ли и са​ха​ра, 2 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са сме​шай​те и по​дог​рей​те. 
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    4. Пе​ре​сыпь​те рис в мис​ку, сбрыз​ни​те ма​ри​на​дом и пе​ре​ме​шай​те па​лоч​ка​ми. В ре​зуль​та​те по​лу​ча​ет​ся приб​ли​зи​тель​но 450 г ри​са су​ши. 

Нигири-суши
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Омлет нигири с зеленым пояском
    Классическая ком​би​на​ция из тех, что нра​вят​ся не толь​ко ве​ге​та​ри​ан​цам: неж​ный, пря​мо-та​ки воз​душ​ный ом​лет так и та​ет на язы​ке. 
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    6 яиц
    75 мл да​ши (рас​т​во​римый рыб​ный буль​он) 

    1 ч. л. со​ево​го со​уса
    2 ст. л. са​ха​ра
    соль
    1 ст. л. ми​ри​на
    2-3 ст. л. рас​ти​тель​ного мас​ла
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    8 пе​ры​шек зе​ле​но​го лу​ка
    Приготовление на 8 пор​ций
    1. Раз​бить при​го​тов​лен​ные для ом​ле​та яй​ца в мис​ку. Сме​ши​вать хо​лод​ный буль​он да​ши с со​евым со​усом, са​ха​ром, не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом со​ли и ми​ри​ном до тех пор, по​ка са​хар и соль не рас​т​во​рят​ся. Со​еди​нить смесь с яй​ца​ми и взби​вать ве​нич​ком, не до​во​дя до об​ра​зо​ва​ния пе​ны. 

    Подогреть на ско​во​ро​де мас​ло и под​жа​рить ом​лет тол​щи​ной око​ло 2 см. 

    2. Го​то​вый ом​лет ох​ла​дить при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре, за​тем раз​ре​зать по​пе​рек та​ким об​ра​зом, что​бы оба плас​та по​лу​чи​лись вы​со​той око​ло 1 см. Раз​ре​зать каж​дый пласт ом​ле​та на 4 приб​ли​зи​тель​но оди​на​ко​вых пря​мо​уголь​ни​ка. 

    3. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми сле​пить 8 оди​на​ко​вых про​дол​го​ва​тых ри​со​вых ша​ри​ков. Каж​дый из ша​ри​ков нак​рыть кус​ком ом​ле​та и за​тем ос​то​рож​но сжать их. 

    Каждую пор​цию ни​ги​ри-су​ши об​вязть по цен​т​ру пе​рыш​ком лу​ка. 

    Японцы тра​ди​ци​он​но ис​поль​зу​ют для при​го​тов​ле​ния ом​ле​та по​вар​с​кие па​лоч​ки. Иног​да ис​поль​зу​ют спе​ци​аль​ный гиб​кий под​дон, с по​мощью ко​то​ро​го так​же весь​ма удоб​но за​пе​кать ом​лет.
Нигири-суши с сардинами
    Кожица свер​ка​ет се​реб​ром, мя​со ап​пе​тит​но мер​ца​ет ро​зо​вым цве​том - сар​ди​ны ива​си в япон​с​кой кух​не яв​ля​ют​ся очень по​пу​ляр​ным ком​по​нен​том. 
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    8 шт. фи​ле сар​дин (с ко​жей) 

    3 ст. л. мор​с​кой со​ли
    3 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    1 ст. л. ми​ри​на
    1 ч. л. са​ха​ра
    2 ст. л. ли​мон​но​го со​ка
    1 мер​ная лож​ка ли​мон​ной цед​ры (све​же​на​тер​той) 

    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    2 ч. л. пас​ты ва​са​би
    8 пе​ры​шек зе​ле​но​го лу​ка
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Фи​ле сар​дин про​мыть под хо​лод​ной во​дой, об​су​шить и пин​це​том уда​лить кос​точ​ки, ес​ли та​ко​вые име​ют​ся. На​те​реть мор​с​кой солью и ос​та​вить на 1 час. Сно​ва про​мыть под хо​лод​ной во​дой и про​мок​нуть. 

    2. В не​боль​шой мис​ке сме​шать ри​со​вый ук​сус с ми​ри​ном, са​ха​ром, ли​мон​ным со​ком и ли​мон​ной цед​рой. Туш​ки сар​дин по​ло​жить в ма​ри​над, нак​рыть крыш​кой и дер​жать в хо​ло​диль​ни​ке 2 ча​са. 

    3. Вы​нуть туш​ки из ма​ри​на​да и сно​ва про​мок​нуть. Но​жом сде​лать по​пе​рек ту​шек нес​коль​ко нег​лу​бо​ких над​ре​зов. 

    4. Смо​чен​ны​ми во​дой ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са су​ши 8 про​дол​го​ва​тых ша​ри​ков оди​на​ко​во​го раз​ме​ра. Од​ну из сто​рон каж​дой туш​ки сма​зать не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом ва​са​би и на эту по​вер​х​ность по​ло​жить один ри​со​вый ша​рик. Ос​то​рож​но при​жать. 

    Обвязать пе​рыш​ком зе​ле​но​го лу​ка. 

    Сырые сар​ди​ны име​ют​ся в про​да​же лишь в пе​ри​од «сар​ди​но​во​го се​зо​на» - с июня по на​ча​ло сен​тяб​ря. В ка​чес​т​ве за​ме​ны вы мо​же​те ис​поль​зо​вать не​боль​шие кон​сер​ви​ро​ван​ные сар​ди​ны или же сы​рое фи​ле мак​ре​ли без ко​жи.
Нигири-суши с рыбным филе
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    по 100 г фи​ле мор​с​кого чер​та и сем​ги
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    1 ст. л. кон​сер​ви​ро​ван​ной япон​с​кой редь​ки
    Приготовление на 10 пор​ций
    1. Рыб​ное фи​ле про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, тща​тель​но про​мок​нуть и слег​ка ох​ла​дить в мо​ро​зил​ке. 

    2. Очень ос​т​рым но​жом на​ре​зать 10 оди​на​ко​вых тон​чай​ших лом​ти​ков. 

    3. С по​мощью сто​ло​вой лож​ки из​го​то​вить из ри​са-су​ши 10 оди​на​ко​вых фри​ка​де​лек. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми при​дать им фор​му оваль​ных ни​ги​ри. 

    4. Слеп​лен​ные ни​ги​ри плот​но сжать и сни​зу слег​ка рас​п​лю​щить. 

    5. Лом​ти​ки рыб​но​го фи​ле сма​зать ва​са​би, взя​той на ос​т​рие но​жа. 

    6. Каж​дый лом​тик фи​ле по​ло​жить на​ма​зан​ной ва​са​би сто​ро​ной на от​дель​ный ша​рик ни​ги​ри и слег​ка при​жать их друг к дру​гу. 

    Украсить свер​ху редь​кой и по​да​вать с хре​ном ва​са​би. 

Гункан-нигири с тремя видами начинки
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    2 не​боль​ших лом​ти​ка коп​че​ной сем​ги
    2 ч. л. ло​со​се​во​го кре​ма
    1 ч. л. све​же​на​ре​зан​но​го ук​ро​па
    1.5 лис​та но​ри
    4 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    6 ч. л. ке​то​вой ик​ры
    6 ч. л. не​об​ра​бо​тан​ной ик​ры круг​ло​пера (пи​но​го​ра)
    Приготовление на12 пор​ций
    1. С по​мощью двух ви​лок из​мель​чить сем​гу на мел​кие ку​соч​ки и сме​шать с ло​со​се​вым кре​мом. До​ба​вить ук​роп. 

    2. Це​лый лист но​ри раз​ре​зать на 8 по​лос оди​на​ко​вой ши​ри​ны, по​ло​вин​ку лис​та но​ри раз​ре​зать на 4 по​ло​сы. 

    3. Для рас​т​во​ра те​цу сме​шать в мис​ке ри​со​вый ук​сус с 200 мл во​ды. Пос​то​ян​но сма​чи​вая те​цу ру​ки, из​го​то​вить 12 ша​ри​ков ни​ги​ри оди​на​ко​во​го раз​ме​ра. 

    4. Каж​дый из ша​ри​ков обер​нуть по​лос​кой но​ри так, что​бы по​лос​ка с од​ной сто​ро​ны выс​ту​па​ла над ри​сом. Кон​цы по​лос​ки со​еди​нить меж​ду со​бой с по​мощью раз​дав​лен​ных зер​ны​шек ри​са. 

    Сверху ри​са на​пол​нить гун​кан-ни​ги​ри раз​лич​ны​ми на​чин​ка​ми: 

    4 пор​ции ло​со​се​вым кре​мом, 

    4 - ке​то​вой ик​рой, 

    4 - не​об​ра​бо​тан​ной ик​рой круг​ло​пе​ра (пи​но​го​ра). 

Нигири-суши с угрем и соусом ницуме
    Лишь зна​то​ки спо​соб​ны оце​нить его аро​мат: све​жий мор​с​кой угорь в Япо​нии счи​та​ет​ся тем де​ли​ка​те​сом, ко​то​рый дос​то​ин за​вер​шить са​мое при​ят​ное зас​толье.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1 пот​ро​ше​ный угорь (в ви​де фи​ле) 

    540 мл да​ши (рас​т​во​римый рыб​ный буль​он) 

    90 мл со​ево​го со​уса
    180 мл ри​со​во​го ук​су​са
    180 мл ми​ри​на
    50 г са​ха​ра
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1/2 лис​та но​ри
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    1 ч. л. се​мян кун​жу​та
    Приготовление на 10 пор​ций.
    1. Фи​ле уг​ря про​мыть в хо​лод​ной во​де, но​жом очис​тить вер​х​нюю, пок​ры​тую ко​жи​цей сто​ро​ну и за​тем ош​па​рить ки​пят​ком. 

    2. По​ло​жить ры​бу вер​х​ней, пок​ры​той ко​жи​цей сто​ро​ной в ки​пя​щий со​ус из пря​нос​тей, при​го​тов​лен​ный из буль​она да​ши, со​ево​го со​уса, ри​со​во​го ук​су​са, ми​ри​на и са​ха​ра. Ки​пя​тить око​ло 8 ми​нут. 

    3. Вы​нуть ры​бу, дать ей ос​тыть, раз​ре​зать на 10 кус​ков. По​ло​вин​ку лис​та но​ри раз​де​лить по дли​не нож​ни​ца​ми на 10 по​ло​сок. 

    4. Для со​уса ни​цу​ме в 100 мл ки​пя​щей жид​кос​ти, в ко​то​рой ва​рил​ся угорь, до​ба​вить ва​са​би и ва​рить до тех пор, по​ка не ос​та​нет​ся приб​ли​зи​тель​но по​ло​ви​на ис​ход​но​го ко​ли​чес​т​ва. 

    5. Из ри​са су​ши из​го​то​вить 10 ша​ри​ков, каж​дый раз сма​зы​вая их ва​са​би. По​ло​жить свер​ху на каж​дый ша​рик по ку​соч​ку фи​ле уг​ря. Обер​нуть су​ши по​лос​кой но​ри и скле​ить кон​цы по​лос​ки раз​дав​лен​ным зер​ныш​ком ри​са. 

    Подать на стол, пред​ва​ри​тель​но по​сы​пав кун​жу​том. 

    Нигири-суши бу​дет не ме​нее вкус​ным, ес​ли ис​поль​зо​вать коп​че​ный угорь или коп​че​ную фо​рель. Со​ус мо​жет быть при​го​тов​лен и в боль​шем, чем это не​об​хо​ди​мо, ко​ли​чес​т​ве он хо​ро​шо со​че​та​ет​ся и с жа​ре​ным мя​сом.
Нигири-суши с золотой макрелью
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    150 г фи​ле зо​ло​той мак​ре​ли
    2 ч. л. без вер​ха пас​ты ва​са​би
    4 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Фи​ле зо​ло​той мак​ре​ли про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, про​мок​нуть и, ес​ли есть кос​точ​ки, уда​лить их с по​мощью пин​це​та. 

    2. Фи​ле ров​но об​ре​зать по бо​кам и за​тем на​ис​кось от​но​си​тель​но во​ло​кон раз​де​лить на 8 тон​ких ку​соч​ков. 

    3. Кон​чи​ка​ми паль​цев сма​зать ку​соч​ки ры​бы с од​ной сто​ро​ны пас​той ва​са​би. При​го​то​вить рас​т​вор те​цу (см. с. 17, п. 3). 

    4. Смо​чить те​цу ру​ки и из​го​то​вить из ри​са су​ши 8 оди​на​ко​вых про​дол​го​ва​тых ша​ри​ков. 

    5. При при​го​тов​ле​нии блю​да сле​ду​ет каж​дый раз брать в ле​вую ру​ку ку​со​чек ры​бы сма​зан​ной ва​са​би сто​ро​ной вверх, класть свер​ху ри​со​вый ша​рик, слег​ка при​жи​мать его к ры​бе, за​тем все пе​ре​во​ра​чи​вать ри​сом вниз и ука​за​тель​ным паль​цем скруг​лять вер​х​нюю по​вер​х​ность, при​да​вая ей ку​по​ло​об​раз​ную фор​му. 

Нигири-суши с мидиями и петрушкой
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    10 круп​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных ми​дий (из стек​лян​ной бан​ки) 

    4 сте​бель​ка пет​руш​ки
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    2 мер​ные лож​ки пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 10 пор​ций.
    1. От​ки​нуть ми​дии в си​то, что​бы с них стек​ла вся жид​кость. 

    2. По​мыть пет​руш​ку и про​мок​нуть ее. Нес​коль​ко лис​ти​ков ос​та​вить для ук​ра​ше​ния блю​да, ос​таль​ные по​ру​бить. 

    3. Из пред​ва​ри​тель​но при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши из​го​то​вить смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми 10 оди​на​ко​вых по раз​ме​ру ша​ри​ков ни​ги​ри и в ниж​ней час​ти чуть-чуть рас​п​лю​щить каж​дый из них. 

    4. Ос​то​рож​но об​ва​лять каж​дый из ша​ри​ков ниж​ней час​тью в на​руб​лен​ной пет​руш​ке. 

    5. Ша​ри​ки ни​ги​ри сма​зать не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом ва​са​би, по​ло​жить лис​тик пет​руш​ки и увен​чать ми​ди​ей. Слег​ка при​жать их к ри​со​во​му ша​ри​ку. 

    6. Ни​ги​ри с ми​ди​ями по​ло​жить на под​нос из бам​бу​ка и по же​ла​нию по​да​вать с со​евым со​усом. 

Нигири-суши с авокадо и черным перцем
    Ломтики кре​мо​об​раз​но​го аво​ка​до от​лич​но со​че​та​ют​ся со све​жес​мо​ло​тым чер​ным пер​цем.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    2 спе​лых аво​ка​до
    3…4 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    4 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    1/2 лис​та но​ри
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    свежесмолотый чер​ный пе​рец
    Приготовление на 10 пор​ций.
    1. Аво​ка​до раз​ре​зать по​по​лам, очис​тить от ко​жи​цы, уда​лить кос​точ​ку. Мя​коть раз​ре​зать на 20 оди​на​ко​вых по тол​щи​не лом​ти​ков, каж​дый из них сбрыз​нуть с обе​их сто​рон ли​мон​ным со​ком. 

    2. При​го​то​вить рас​т​вор те​цу (см. с. 17, п. 3). По​ло​ви​ну лис​та но​ри раз​ре​зать нож​ни​ца​ми по дли​не на оди​на​ко​вые по​лос​ки (ши​ри​ной око​ло 1 см). 

    3. Смо​чен​ны​ми в те​цу ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са су​ши 10 оди​на​ко​вых ша​ри​ков ни​ги​ри. 

    4. Каж​дый из ша​ри​ков слег​ка рас​п​лю​щить, по​ло​жить свер​ху по 2 лом​ти​ка аво​ка​до и пе​ре​вя​зать по​лос​ка​ми но​ри. Скле​ить кон​цы по​ло​сок но​ри раз​дав​лен​ны​ми ри​со​вы​ми зер​ныш​ка​ми. 

    5. По​да​вать на стол, по​сы​пав аво​ка​до по вку​су све​жес​мо​ло​тым чер​ным пер​цем. 

    Почитатели то​ма​тов при же​ла​нии мо​гут за​ме​нить аво​ка​до на​ре​зан​ны​ми по​лу​коль​ца​ми по​ми​до​ра​ми. В этом слу​чае вмес​то по​ло​сок но​ри сле​ду​ет ис​поль​зо​вать 20 ко​рот​ких и проч​ных пе​ры​шек лу​ка.
Нигири-суши со спаржей и ветчиной
    Старинные тра​ди​ции до​пол​ня​ют​ся сов​ре​мен​ны​ми ком​по​нен​та​ми: те​перь это блю​до ни​ги​ри-су​ши счи​та​ет​ся осо​бен​но мод​ным.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    16 не​боль​ших по​бе​гов зе​ле​ной спар​жи
    соль
    4 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    1/2 лис​та но​ри
    300 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    2 ч. л. пас​ты ва​са​би
    8 тон​ких лом​ти​ков сы​ро​коп​ченой вет​чи​ны
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Вы​мыть спар​жу и сре​зать с нее за​ос​т​рен​ные стеб​ли. Вы​дер​жи​вать их в под​со​лен​ной ки​пя​щей во​де 3…4 ми​ну​ты. Быс​т​ро об​дать хо​лод​ной во​дой, от​ки​нуть на си​то и дать стечь во​де. 

    2. При​го​то​вить рас​т​вор те​цу (см. с. 17, п. 3). Нож​ни​ца​ми на​ре​зать из по​ло​вин​ки лис​та но​ри 8 длин​ных по​ло​сок. 

    3. Пос​то​ян​но сма​чи​вая ру​ки рас​т​во​ром те​цу, из​го​то​вить из ри​са су​ши 8 ша​ри​ков ни​ги​ри. На​ма​зать каж​дый из ша​ри​ков ва​са​би. 

    4. По​ло​жить на каж​дый ри​со​вый ша​рик по 2 стеб​ля спар​жи. Свер​нуть каж​дый лом​тик вет​чи​ны в тру​боч​ку и по​ло​жить свер​ху на ни​ги​ри. 

    5. Каж​дый ни​ги​ри пе​ре​вя​зать по​лос​кой но​ри. Кон​цы по​ло​сок скре​пить раз​дав​лен​ны​ми зер​ныш​ка​ми ри​са. 

    Те, кто лю​бит са​лат ши​ко​рэ, мо​жет сер​ви​ро​вать ни​ги​ри на под​но​се для ши​ко​рэ. Ко​раб​ли​ки из са​ла​та при этом не толь​ко слу​жат для ук​ра​ше​ния - в этом слу​чае очень удоб​но есть ни​ги​ри ру​ка​ми.
Нигири-суши с семгой и пастой васаби
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    150 г фи​ле сем​ги
    4 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    1 ст. л. кон​сер​ви​ро​ван​ной япон​с​кой редь​ки
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Фи​ле сем​ги про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, тща​тель​но про​мок​нуть. Раз​ре​зать ку​сок по дли​не по​по​лам. Пос​ле это​го раз​де​лить кус​ки слег​ка на​ис​кось по от​но​ше​нию к во​лок​нам на 8 оди​на​ко​вых по ве​ли​чи​не лом​ти​ков раз​ме​ром приб​ли​зи​тель​но 2,5 х 4,5 см. 

    2. При​го​то​вить рас​т​вор те​цу (см. с. 17, п. 3). Смо​чен​ны​ми в рас​т​во​ре ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са-су​ши 8 оди​на​ко​вых ша​ри​ков ни​ги​ри. 

    3. Взя​той на ос​т​рие но​жа ва​са​би сма​зать каж​дый из лом​ти​ков рыб​но​го фи​ле. 

    4. На каж​дый лом​тик фи​ле, сма​зан​ный ва​са​би, по​ло​жить ша​рик ни​ги​ри. Слег​ка сжать ни​ги​ри, од​нов​ре​мен​но при​жи​мая свер​ху его кон​чи​ком ле​во​го боль​шо​го паль​ца. 

    Подавать с кон​сер​ви​ро​ван​ной редь​кой. 

Нигири-суши с креветками а-ля мисс Сайгон
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    8 сы​рых не​очи​щен​ных кре​ве​ток (каж​дая приб​ли​зи​тель​но по 30 г) 

    соль
    3 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    1 ст. л. ми​ри​на
    1 ч. л.са​ха​ра
    1 ст. л. ли​мон​но​го со​ка
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовлениена 8 пор​ций.
    1. Про​мыть кре​вет​ки под стру​ей хо​лод​ной во​ды, про​мок​нуть, на​ни​зать на ме​тал​ли​чес​кие шпаж​ки. В не​боль​шой ско​во​ро​де вски​пя​тить 200 мл во​ды, по​со​лить, опус​тить в жид​кость шпаж​ки с кре​вет​ка​ми и ва​рить в те​че​ние 4 ми​нут, пос​ле че​го об​дать хо​лод​ной во​дой и снять со шпа​жек. 

    2. Кре​вет​ки очис​тить, не ло​мая и ос​тав​ляя хвос​тик. Уда​лить внут​рен​нос​ти, ак​ку​рат​но рас​п​лас​тать. 

    3. Ри​со​вый ук​сус раз​ме​шать с 4 ст. л. ки​пя​че​ной во​ды, ми​ри​ном, са​ха​ром, ли​мон​ным со​ком и ще​пот​кой со​ли. Про​ма​ри​но​вать кре​вет​ки 10 ми​нут, хо​ро​шо об​су​шить. 

    4. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми из​го​то​вить 8 ша​ри​ков ни​ги​ри. Дер​жа в ле​вой ру​ке кре​вет​ку, сма​зать ее не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом ва​са​би и свер​ху по​ло​жить ни​ги​ри, при этом кон​чи​ком боль​шо​го паль​ца ле​вой ру​ки слег​ка при​жи​мать ри​со​вую клец​ку. 

Нигири-суши с грибами шии-таке
    Простое в при​го​тов​ле​нии, ве​ли​ко​леп​ное по вку​су ни​ги​ри с гри​ба​ми уве​рен​но за​во​евы​ва​ет пос​то​ян​ное мес​то в ме​ню су​ши.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    10 круп​ных све​жих гри​бов шии-та​ке
    1 ч. л. без вер​ха мор​с​кой со​ли тон​ко​го по​мо​ла
    1 не​боль​шой сте​бель лу​ка
    соль
    4 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са 
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1…2 не​очи​щен​ных ли​мо​на
    Приготовление на 10 пор​ций.
    1. Све​жие гри​бы шии-та​ке об​те​реть бу​маж​ным по​ло​тен​цем, что​бы уда​лить име​ющу​юся грязь (гри​бы не мыть!). Ос​т​рым но​жом уда​лить нож​ки гри​бов, звез​доч​кой над​ре​зать ко​жи​цу шляп​ки, не пов​реж​дая при этом мя​ко​ти гри​ба. За​печь или быс​т​ро об​жа​рить гри​бы в те​че​ние 1…3 ми​нут, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми и не при​об​ре​тут тем​ный опе​нок. По​сы​пать гри​бы мор​с​кой солью. 

    2. Вы​мыть лук. Отор​вать 2…3 пе​рыш​ка и блан​ши​ро​вать в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де. Ока​тить хо​лод​ной во​дой. По​ре​зать на 10 длин​ных по​ло​сок. 

    3. При​го​то​вить рас​т​вор те​цу (см с. 17, п. 3). Смо​чен​ны​ми рас​т​во​ром ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са су​ши 10 ша​ри​ков ни​ги​ри. Слег​ка рас​п​лю​щить каж​дый ша​рик сни​зу, а свер​ху увен​чать его шляп​кой гри​ба, пос​ле че​го пе​ре​вя​зать пе​рыш​ком лу​ка. 

    4. Вы​мыть ли​мон го​ря​чей во​дой, об​те​реть и по​ре​зать доль​ка​ми. Раз​ло​жить ни​ги​ри по блю​дам и ук​ра​сить доль​ка​ми ли​мо​на. 

    Перед по​да​чей к сто​лу сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. 

    Это блю​до бу​дет вкус​ным так​же и с дру​ги​ми сор​та​ми аро​мат​ных гри​бов. Осо​бен​но хо​ро​ши для этой це​ли жа​ре​ные «устрич​ные гри​бы», сдоб​рен​ные зуб​чи​ком све​же​го чес​но​ка.
Нигири-суши с тунцом
    Классическое блю​до с ис​поль​зо​ва​ни​ем тра​ди​ци​он​ных ком​по​нен​тов для су​ши: неж​ное мя​со тун​ца при​да​ет блю​ду осо​бен​но пи​кан​т​ный вкус сво​им изыс​кан​ным аро​ма​том.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    150 г фи​ле тун​ца
    2 ч. л. пас​ты ва​са​би
    4 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Фи​ле тун​ца про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, об​су​шить и уда​лить пин​це​том име​ющи​еся кос​точ​ки. Ров​но об​ре​зать по бо​кам и слег​ка на​ис​кось по​пе​рек к во​лок​нам на​ре​зать 8 тон​чай​ших лом​ти​ков 3 х 5 см. 

    2. Ос​т​ри​ем но​жа сма​зать каж​дую сто​ро​ну рыб​но​го лом​ти​ка ва​са​би. 

    3. При​го​то​вить рас​т​вор те​цу (см. с. 17, п. 3). Смо​чить ру​ки рас​т​во​ром те​цу и из​го​то​вить 8 ша​ри​ков ни​ги​ри из ри​са «су​ши». 

    4. Каж​дый лом​тик фи​ле тун​ца по​ло​жить на ша​рик ни​ги​ри сто​ро​ной, сма​зан​ной ва​са​би, и слег​ка при​жать. 

    Филе тун​ца бы​ва​ет трех ви​дов:
    оторо - свет​лое жир​ное мя​со с жи​во​та ры​бы,
    чуторо - так​же с жи​во​та, но тем​нее по цве​ту и ме​нее жир​ное и 
    акаии - тем​но-крас​ное пос​т​ное мя​со на хреб​те.
Темаки-суши
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Лососевый кари-кари-но с семгой
    Блюдо лег​кое, хрус​тя​щее: ру​ле​ти​ки с сем​гой про​из​во​дят не​из​г​ла​димое впе​чат​ле​ние бла​го​да​ря со​че​та​нию гор​чи​цы с же​ру​хой, ко​то​рые на удив​ле​ние гар​мо​нич​но под​чер​ки​ва​ют вкус ры​бы.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    100 г фи​ле сем​ги (с ко​жей)
    соль
    1 ч. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла
    1 ч. л. гор​чи​цы сред​ней ос​т​ро​ты
    2 ст. л. про​мы​той же​ру​хи
    4 лис​ти​ка са​ла​та
    2 лис​та но​ри
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Фи​ле сем​ги про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, про​мок​нуть. На​те​реть солью пок​ры​тую ко​жей по​вер​х​ность фи​ле, раз​ре​зать ку​сок фи​ле на 4 тон​ких ку​соч​ка та​ким об​ра​зом, что​бы на каж​дом из них ос​та​вал​ся ку​со​чек ко​жи. 

    2. За​ра​нее прог​реть печ​ку-гриль. Уло​жить ку​соч​ки сем​ги на слег​ка сма​зан​ный мас​лом лист пи​ще​вой фоль​ги и жа​рить ры​бу до хрус​тя​щей ко​роч​ки. 

    3. С по​мощью кис​точ​ки сма​зать кус​ки сем​ги с обе​их сто​рон тон​ким сло​ем гор​чи​цы. 

    4. Лис​тья са​ла​та про​мыть и дать стечь во​де. 

    5. Каж​дый лист но​ри раз​ре​зать по​пе​рек по​по​лам. На каж​дую по​ло​вин​ку по​ло​жить рис су​ши, ку​со​чек сем​ги, нем​но​го же​ру​хи и лис​тик са​ла​та. Свер​нуть лис​ты ку​леч​ком. 

    У Вас нет печ​ки-гриль? Ни​ка​ких проб​лем: ку​соч​ки сем​ги мож​но под​жа​рить на теф​ло​но​вой ско​во​ро​де. Те, ко​му и это слиш​ком слож​но, мо​гут ис​поль​зо​вать коп​че​ную сем​гу.
Кулечки темаки с омлетом и овощами
    Наслаждение блю​дом в ви​де ку​леч​ков: на​чин​ка из сме​си ом​ле​та, огур​ца и тык​вы име​ет вкус в выс​шей сте​пе​ни изыс​кан​ный и утон​чен​ный.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    4 лом​ти​ка вя​ле​ной тык​вы
    соль
    4 яй​ца
    1 ст. л. да​ши (рас​т​во​ри​мый рыб​ный буль​он) 

    2 ч. л. свет​ло​го со​ево​го со​уса
    3 ч. л. са​ха​ра
    2 ст. л. ми​ри​на
    2 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла
    1 са​лат​ный огу​рец
    2 лис​та но​ри
    150 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    2 ч. л. про​мы​той же​ру​хи
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Про​мыть лом​ти​ки тык​вы под стру​ей во​ды. На​ти​рать лом​ти​ки солью, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми. Соль смыть и за​мо​чить лом​ти​ки тык​вы в теп​лой во​де на 20 ми​нут. 

    2. Для при​го​тов​ле​ния ом​ле​та яй​ца раз​бить в мис​ку. 

    Смешать хо​лод​ный да​ши, 1 ч. л. со​ево​го со​уса, 1 ч. л. са​ха​ра, ще​пот​ку со​ли и 1 ст. л. ми​ри​на. По​ме​ши​вать до пол​но​го рас​т​во​ре​ния са​ха​ра и со​ли. До​ба​вить яй​ца и слег​ка взбить ве​сел​кой, не до​пус​кая об​ра​зо​ва​ния пе​ны. На рас​ти​тель​ном мас​ле под​жа​рить ом​лет тол​щи​ной око​ло 2 см. Ос​ту​дить до ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ры, раз​ре​зать по​пе​рек и раз​де​лить каж​дый корж на 8 рав​ных час​тей. 

    3. Слить во​ду из тык​вы, на​лить све​жей во​ды, до​вес​ти до ки​пе​ния, про​ки​пя​тить 10 ми​нут, во​ду слить. Сло​жить тык​ву в гор​шок и за​лить све​жей во​дой та​ким об​ра​зом, что​бы во​да пол​нос​тью пок​ры​ва​ла тык​ву. До​ба​вить ос​тав​ши​еся са​хар, со​евый со​ус и ми​рин. Ва​рить без крыш​ки на сред​нем ог​не, по​ка жид​кость не вы​ки​пит прак​ти​чес​ки пол​нос​тью. Лом​ти​ки тык​вы ос​ту​дить, про​мок​нуть и раз​ре​зать по​по​лам. 

    4. Огу​рец вы​мыть, об​су​шить, на​ре​зать вна​ча​ле вдоль на бру​соч​ки тол​щи​ной 1 см, а бру​соч​ки - по​по​лам. 

    5. Лис​ты но​ри раз​ре​зать по​по​лам. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са су​ши 4 оди​на​ко​вых те​ма​ки. 

    6. Свер​нуть лис​ты но​ри в ку​леч​ки и за​пол​нить их те​ма​ки, ва​са​би, ом​ле​том, лом​ти​ка​ми тык​вы, ку​соч​ка​ми огур​ца и лис​ти​ка​ми же​ру​хи. 

Кулечки темаки с мясом птицы и грибами
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    150 г груд​ки ди​кой ут​ки (без ко​жи) 

    100 г фи​ле груд​ки цып​лен​ка
    5 ст. л. со​уса те​ри​яки
    2 ст. л. кун​жут​но​го се​ме​ни
    8 не​боль​ших лис​ти​ков ки​тай​с​кой ка​пус​ты
    4 круп​ных шам​пинь​она
    4 лис​та но​ри
    1 ст. л. кун​жут​но​го мас​ла
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Мя​со пти​цы на​ре​зать на по​лос​ки ши​ри​ной 0,5 см. Взбить со​ус те​ри​яки с 3 ст. л. во​ды, за​лить по​лу​чен​ной смесью мя​со и ма​ри​но​вать его в те​че​ние 20 ми​нут. 

    2. Кун​жут об​жа​рить в ско​во​ро​де до зо​ло​тис​то​го от​тен​ка. 

    3. У лис​ти​ков ки​тай​с​кой ка​пус​ты ос​та​вить толь​ко зе​ле​ную часть, про​мыть, на​ре​зать по​лос​ка​ми. Шам​пинь​оны очис​тить и по​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Каж​дый из лис​тов но​ри раз​ре​зать по​пе​рек на 2 час​ти. 

    4. Ра​зог​реть рас​ти​тель​ное мас​ло и жа​рить на нем мя​со пти​цы на силь​ном ог​не 2 ми​ну​ты, вы​нуть. Шам​пинь​оны жа​рить 4 ми​ну​ты, влить в гри​бы ма​ри​над и до​вес​ти до ки​пе​ния. Сме​шать гри​бы, мя​со пти​цы, се​ме​на кун​жу​та. 

    5. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са 8 оди​на​ко​вых те​ма​ки. На вер​х​нюю по​ло​вин​ку лис​та но​ри по​ло​жить те​ма​ки, сма​зать его ва​са​би, до​ба​вить смесь мя​са пти​цы с гри​ба​ми, со​ус и ка​пус​ту, плот​но сжать и за​вер​нуть в ку​ле​чек. 

Кулечки темаки с яйцом, картофелем и тунцом
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1 сва​рен​ное вкру​тую яй​цо
    2 от​вар​ные кар​то​фе​лины
    1 бан​ка мя​са тун​ца (вес нет​то 150 г) 

    2 не​боль​шие лу​ко​ви​цы ша​лот
    1 са​лат​ный огу​рец (дли​ной око​ло 5 см) 

    соль
    свежесмолотый чер​ный пе​рец
    4 лис​та но​ри
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Яй​цо очис​тить и на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Очис​тить кар​то​фель и тща​тель​но раз​мять вил​кой. 

    2. Мя​со тун​ца от​ки​нуть в дур​ш​лаг, что​бы стек​ла жид​кость, раз​мять вил​кой. Лук-ша​лот очис​тить и мел​ко по​ру​бить. Вы​мыть огу​рец, раз​ре​зать вдоль по​по​лам, уда​лить лож​кой се​меч​ки. Мя​коть на​ре​зать со​лом​кой вмес​те с ко​жу​рой. 

    3. Сме​шать ку​би​ки яй​ца, раз​мя​тые кар​то​фель и мя​со тун​ца, ку​соч​ки огур​ца, до​ба​вив соль и пе​рец по вку​су. 

    4. Раз​ре​зать лис​ты но​ри нож​ни​ца​ми по​по​лам. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми из​го​то​вить 8 ша​ри​ков те​ма​ки. На вер​х​нюю часть каж​до​го лис​та но​ри по​ло​жить те​ма​ки, свер​нуть ку​ле​чек и на​пол​нить его смесью яй​ца, кар​то​фе​ля и тун​ца. 

Темаки-суши с креветками и овощами
    Праздник вку​са: те​ма​ки с кре​вет​ка​ми не прос​то чу​дес​но выг​ля​дят, они от​ли​ча​ют​ся осо​бен​но тон​ким вку​сом бла​го​да​ря ис​поль​зо​ва​нию до​пол​ни​тельных изыс​кан​ных ком​по​нен​тов.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    175 г струч​ков са​хар​ного го​ро​ха
    175 г тон​кой мор​ко​ви
    3 ко​нус​ных редь​ки (око​ло 250 г) 

    соль
    120 г глу​бо​ко​вод​ных кре​ве​ток (за​ра​нее сва​рен​ных) 

    2 ст. л. ми​ри​на
    4 ст. л. ма​йо​не​за
    2 ч. л. со​ево​го со​уса
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    3 лис​та но​ри
    1…2 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 6 пор​ций.
    1. Очис​тить струч​ки са​хар​но​го го​ро​ха, по​мыть и раз​ре​зать вдоль по​по​лам. Очис​тить мор​ковь и редь​ку. Мор​ковь раз​ре​зать вдоль по​по​лам, редь​ку по​лос​ка​ми дли​ной око​ло 7 см и ши​ри​ной 0,5 см, слег​ка по​со​лить. 

    2. Мор​ковь и струч​ки го​ро​ха блан​ши​ро​вать в ки​пя​щей во​де в те​че​ние 1 ми​ну​ты, от​ки​нуть на дур​ш​лаг. 

    3. Сме​шать ово​щи и раз​де​лить на 6 пор​ций. Кре​вет​ки ма​ри​но​вать в ми​ри​не око​ло 10 ми​нут. Взбить ма​йо​нез с со​евым со​усом. 

    4. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми сфор​мо​вать из ри​са су​ши 6 оди​на​ко​вых те​ма​ки. 

    5. Лис​ты но​ри раз​де​лить под​ли​не по​по​лам. Каж​дую по​ло​вин​ку лис​та по​ло​жить на ле​вую ру​ку глад​кой сто​ро​ной вниз. В вер​х​ней час​ти лис​та раз​мес​тить те​ма​ки, сма​зать его ва​са​би. Уло​жить ово​щи и кре​вет​ки, по​лить смесью ма​йо​не​за с со​евым со​усом, слег​ка сжать и свер​нуть лист но​ри в ку​ле​чек. 

    Вместо глу​бо​ко​вод​ных кре​ве​ток мож​но ис​поль​зо​вать 3 ги​ган​т​с​кие кре​вет​ки: по​жа​рить их в 3 ст. л. олив​ко​во​го мас​ла с по​руб​лен​ным зуб​чи​ком чес​но​ка, очис​тить, раз​ре​зать вдоль по​по​лам и да​лее го​то​вить, как глу​бо​ко​вод​ные кре​вет​ки.
Кулечки темаки с морковью и грибами шии-таке
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    150 г све​жих гри​бов шии-та​ке
    1 круп​ная мор​ковь
    2 ч. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ст. л. со​ево​го со​уса
    1 ч. л. кун​жут​но​го мас​ла
    2 мер​ные лож​ки пас​ты ва​са​би
    1 ч. л. све​же​на​тер​то​го им​би​ря
    4 лис​та но​ри
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. На​су​хо вы​те​реть гри​бы шии-та​ке и об​ре​зать у них кон​чи​ки но​жек. Вы​мыть и по​чис​тить мор​ковь. 

    2. По​ре​зать гри​бы лом​ти​ка​ми, а мор​ковь ку​би​ка​ми. 

    3. На ско​во​ро​де с ан​тип​ри​гар​ным пок​ры​ти​ем ра​зог​реть по​ло​ви​ну пор​ции рас​ти​тель​но​го мас​ла и ту​шить в нем мор​ков​ные ку​би​ки 3…4 ми​ну​ты. Вы​нуть и ох​ла​дить при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. 

    4. Мор​ков​ные ку​би​ки и лом​ти​ки гри​бов сме​шать с ри​сом су​ши, прип​ра​вить для при​да​ния пи​кан​т​нос​ти со​евым со​усом, кун​жут​ным мас​лом, ва​са​би и им​би​рем. 

    5. Раз​ре​зать по​по​лам лис​ты но​ри, пок​рыть смесью гри​бов, мор​ко​ви и ри​са, а за​тем свер​нуть в ку​леч​ки. 

    Подавать в хо​лод​ном ви​де вмес​те с ча​шеч​кой со​ево​го со​уса. 

Темаки-суши в западном стиле
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    2 кус​ка фи​ле сем​ги (приб​ли​зи​тельно по 150 г) 

    1/2 пуч​ка же​ру​хи
    2 по​лос​ки кон​сер​ви​ро​ван​ной япон​с​кой редь​ки
    1 са​лат​ный огу​рец (дли​ной око​ло 4 см) 

    4 лис​та но​ри
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Про​мыть кус​ки сем​ги хо​лод​ной во​дой, про​мок​нуть. На​ре​зать по 4 тон​ких лом​ти​ка и дер​жать их в гри​ле до об​ра​зо​ва​ния хрус​тя​щей ко​роч​ки. 

    2. Же​ру​ху про​мыть и, встря​хи​вая, про​су​шить. Кон​сер​ви​ро​ван​ную редь​ку на​ре​зать на по​лос​ки дли​ной око​ло 5 см. Огу​рец на​ре​зать, не очи​щая, бру​соч​ка​ми по 5 см. 

    3. Раз​ре​зать по​по​лам лис​ты но​ри. Рас​п​ре​де​лить на каж​дой по​ло​вин​ке по 1 ст. л. ри​са су​ши, сма​зать ва​са​би. Свер​ху по​ло​жить сем​гу, огу​рец и редь​ку. 

    4. На каж​дую пор​цию по​ло​жить свер​ху лис​ти​ки же​ру​хи и свер​нуть лис​ты но​ри в ку​леч​ки. 

    5. Что​бы не раз​мок​ли ком​по​нен​ты, сра​зу по​дать на стол. 

Темаки-суши с молодым сыром и зеленью
    Перед этим блю​дом прос​то не​воз​мож​но ус​то​ять: лег​кий све​жий сыр и аро​мат соч​ных трав при​да​ют этим ку​леч​кам не​пов​то​ри​мый вкус.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1/2 пуч​ка же​ру​хи
    1 не​боль​шая мор​ковь
    4…5 ре​ди​сок
    1 мо​ло​дая лу​ко​ви​ца
    75 г мо​ло​до​го сы​ра (с йо​гур​том) 

    1 ч. л. ма​йо​не​за
    1 мер​ная лож​ка пас​ты ва​са​би
    соль
    свежесмолотый пе​рец
    5 лис​тов но​ри
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 10 пор​ций.
    1. Же​ру​ху про​мыть и, встря​хи​вая, про​су​шить. Мор​ковь на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. Ре​дис​ку в за​ви​си​мос​ти от раз​ме​ра раз​ре​зать на 4 или 8 час​тей. 

    2. Лу​ко​ви​цу на​ре​зать по​лу​коль​ца​ми. 

    3. Пе​ре​ме​шать мо​ло​дой сыр с ма​йо​не​зом и ва​са​би до кре​мо​по​доб​но​го сос​то​яния. 

    4. 2/3 же​ру​хи, мор​ковь, 2/3 ре​дис​ки и лук ос​то​рож​но сме​шать с по​лу​чен​ной сыр​ной мас​сой. 

    5. Раз​ре​зать по​по​лам лис​тья но​ри. Смо​чен​ны​ми во​дой ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са су​ши 10 оди​на​ко​вых те​ма​ки. 

    6. Каж​дую по​ло​вин​ку но​ри класть на ле​вую ру​ку вниз глад​кой сто​ро​ной, ук​ла​ды​вать на вер​х​ний край ша​рик те​ма​ки и ря​дом с ним - не​боль​шое ко​ли​чес​т​во сыр​ной мас​сы. Сво​ра​чи​вать лист в ку​ле​чек и ук​ра​шать не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом же​ру​хи и ку​соч​ком ре​дис​ки. По​да​вать сра​зу пос​ле при​го​тов​ле​ния. 

    Самостоятельно свер​ну​тые ку​леч​ки те​ма​ки-су​ши ста​нут ко​рон​ным блю​дом лю​бой ве​че​рин​ке.
Темаки-суши с салатом, говядиной и овощами
    Темаки в эк​зо​ти​чес​ком ис​пол​не​нии: лис​тья но​ри и све​жий са​лат эле​ган​т​но скры​ва​ют вкус​ней​шее со​дер​жи​мое.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    100 г мя​са для ан​т​ре​ко​та (го​вя​ди​на) 
    150 г мор​ко​ви 
    2 мо​ло​дые лу​ко​ви​цы 
    2 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла 
    1 мер​ная лож​ка бе​ло​го пер​ца 
    2 лис​та но​ри
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши 
    1 ч. л. без вер​ха пас​ты ва​са​би 
    4 лис​та са​ла​та
    Для со​уса:
    по 180 мл со​ево​го со​уса ми​ри​на и ри​со​во​го ук​су​са
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. По​ло​жить мя​со в мо​ро​зил​ку и дер​жать там до тех пор, по​ка оно слег​ка не под​мер​з​нет. Мор​ковь и лук на​ре​зать со​лом​кой. 

    2. Вы​нуть мя​со из мо​ро​зил​ки и по​ре​зать на поч​ти проз​рач​ные лом​ти​ки. Рас​ти​тель​ное мас​ло по​дог​реть на ско​во​ро​де и под​жа​рить в нем мя​со. 

    3. Сме​шать ком​по​нен​ты для со​уса. Мор​ковь и лук ту​шить вмес​те с со​усом из прип​рав. Прип​ра​вить все бе​лым пер​цем и дать стечь ос​тат​кам жид​кос​ти. 

    4. Лис​тья но​ри раз​ре​зать по​пе​рек на две рав​ные час​ти. На каж​дую по​ло​вин​ку класть нем​но​го ри​са су​ши, сма​зы​вать ва​са​би и сво​ра​чи​вать в ку​ле​чек вмес​те с лис​ть​ями са​ла​та, мя​сом и ово​ща​ми. 

    Концы лис​ть​ев но​ри скреп​лять с по​мощью раз​дав​лен​ных зер​ны​шек ри​са. 

    Мясо для ан​т​ре​ко​тов мож​но за​ме​нить и дру​ги​ми сор​та​ми мя​са. Осо​бен​но вкус​ным блю​до бу​дет, ес​ли ис​поль​зо​вать груд​ки ут​ки или ин​дюш​ки. Их сле​ду​ет до​пол​ни​тель​но сма​зать 1 ч. л. кре​ма из ара​хи​са.
Темаки-суши с креветками и икрой
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1 не​боль​шой цук​ки​ни 
    4 кре​вет​ки 
    1/4 спе​ло​го аво​ка​до
    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    2 лис​та но​ри
    150 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши 
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би 
    4 ч. л. не​об​ра​бо​тан​ной ик​ры круг​ло​пе​ра
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Цук​ки​ни вы​мыть, вы​те​реть на​су​хо и на​ре​зать тон​ки​ми бру​соч​ки тол​щи​ной око​ло 0,5 см. 

    2. Хо​лод​ной во​дой про​мыть кре​вет​ки, тща​тель​но об​су​шить их. 

    3. Очис​тить от ко​жу​ры чет​вер​тин​ку аво​ка​до, раз​ре​зать вдоль на 4 лом​ти​ка и сра​зу же сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. 

    4. Нож​ни​ца​ми раз​ре​зать лис​ты но​ри на 2 рав​ные час​ти. 

    5. Смо​чен​ны​ми ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са су​ши 4 оди​на​ко​вых те​ма​ки, сма​зать их ва​са​би. 

    6. Ук​ла​ды​вать на лис​ты но​ри рис, доль​ки аво​ка​до, бру​соч​ки цук​ки​ни, кре​вет​ки и не​об​ра​бо​тан​ную ик​ру круг​ло​пе​ра. 

    Свернуть каж​дую пор​цию те​ма​ки-су​ши ку​леч​ком. 

Кулечки темаки с сурими, авокадо и кунжутом
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    4 не​боль​ших лис​та ба​та​вий​с​кого са​ла​та
    1 не​боль​шой лук-ша​лот
    1/2 спе​ло​го аво​ка​до
    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    1/2 не​очи​щен​ного ли​мо​на
    60 г су​ри​ми (4 па​лоч​ки) 

    2 лис​та но​ри
    150 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. чер​но​го кун​жу​та
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Лис​тья са​ла​та вы​мыть и об​су​шить. Лук-ша​лот раз​ре​зать вдоль очень тон​ки​ми по​лос​ка​ми. 

    2. Аво​ка​до очис​тить от ко​жи​цы, раз​ре​зать вдоль на 4 лом​ти​ка и сра​зу же сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. 

    3. Спо​лос​нуть ли​мон го​ря​чей во​дой, вы​те​реть на​су​хо и от​ре​зать 4 тон​чай​ших лом​ти​ка. 

    4. Про​мок​нуть па​лоч​ки су​ри​ми. Нож​ни​ца​ми раз​ре​зать по​пе​рек на две час​ти лис​ты но​ри. 

    5. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са«су​ши 4 оди​на​ко​вых те​ма​ки. 

    6. Из лис​тов но​ри с те​ма​ки, ва​са​би и ос​таль​ных ком​по​нен​тов свер​нуть ку​леч​ки. По​сы​пать чер​ным кун​жу​том. 

Темаки-суши со спаржей, авокадо и цуккини
    В ку​лек по​па​да​ет все са​мое све​жее: хрус​тя​щие ово​щи в со​че​та​нии с кре​мо​об​раз​ной мя​котью аво​ка​до прев​ра​ща​ют это те​ма​ки в нас​то​ящее ла​ком​с​т​во.
[image: image52.png]



    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    4 по​бе​га зе​ле​ной спар​жи
    1 не​боль​шой цук​ки​ни
    1 не​боль​шой аво​ка​до
    2 ст. л. ли​мон​но​го со​ка
    4 ч. л. ма​йо​не​за
    1 ч. л. со​ево​го со​уса
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    4 лис​та но​ри
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Вы​мыть спар​жу, очис​тить ниж​нюю треть, от​ре​зать кон​чи​ки. Каж​дый по​бег раз​ре​зать вдоль по​по​лам. 

    2. Цук​ки​ни вы​мыть, очис​тить и на​ре​зать мя​коть бру​соч​ка​ми 7 х 0,5 см. 

    3. Снять ко​жу​ру с аво​ка​до, уда​лить кос​точ​ку. По​ло​ви​ну пло​да на​ре​зать лом​ти​ка​ми и сра​зу же сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. Вто​рую по​ло​ви​ну сме​шать мик​се​ром с ма​йо​не​зом и со​евым со​усом. 

    4. Смо​чен​ны​ми во​дой ру​ка​ми из​го​то​вить из ри​са су​ши 8 оди​на​ко​вых те​ма​ки. 

    5. Раз​ре​зать вдоль на 2 рав​ные час​ти лис​ты но​ри. Брать в ле​вую ру​ку по по​ло​вин​ке лис​та но​ри глад​кой сто​ро​ной вниз. На вер​х​нюю по​ло​ви​ну каж​до​го лис​та но​ри класть ша​рик те​ма​ки и сма​зы​вать его не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом ва​са​би. 

    6. По​ло​жить свер​ху нес​коль​ко ку​соч​ков цук​ки​ни, аво​ка​до и спар​жи, до​ба​вить нем​но​го сме​си аво​ка​до с ма​йо​не​зом и свер​нуть лист но​ри ку​леч​ком. 

    Для те​ма​ки мож​но ис​поль​зо​вать так​же ос​тат​ки под​жа​рен​ной сви​ни​ны, ин​дюш​ки или ку​ри​но​го мя​са. Мя​со слег​ка об​жа​рить в кун​жут​ном мас​ле и сбрыз​нуть со​евым со​усом.
Маки-суши
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Ура-маки-суши с овощами и кунжутным семенем
    Хрустящие, при​го​тов​ля​емые без ры​бы и мя​са ура-ма​ки-су​ши с ово​щам» яв​ля​ют​ся од​ним из блюд, на​ибо​лее лю​би​мых зна​то​ка​ми япон​с​кой кух​ни.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    4 ст. л. кун​жу​та
    1 са​лат​ный огу​рец (око​ло 10 см дли​ной) 

    1/4спелого аво​ка​до
    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    4 лис​та са​ла​та
    1 ст. л. ма​йо​не​за
    2 лис​та но​ри
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​ного ри​са су​ши
    Приготовление на 10 пор​ций.
    1. На ско​во​ро​де без мас​ла под​ру​мя​нить се​ме​на кун​жу​та, пе​ре​сы​пать на та​рел​ку и ос​та​вить ох​лаж​дать​ся. 

    2. Огу​рец раз​ре​зать вдоль по​по​лам и уда​лить ло​жеч​кой се​ме​на. Вмес​те с ко​жу​рой на​ре​зать ку​соч​ка​ми око​ло 0,5 см. Очис​тить от ко​жу​ры по​ло​вин​ку аво​ка​до, на​ре​зать доль​ка​ми и сра​зу же сбрыз​нуть их ли​мон​ным со​ком. 

    3. Вы​мыть и об​су​шить лис​тья са​ла​та. По​ло​ви​ну ма​йо​не​за тща​тель​но рас​п​ре​де​лить по по​вер​х​нос​ти лис​ть​ев са​ла​та. Каж​дый лист ска​тать. 

    4. С двух сто​рон пок​рыть бам​бу​ко​вую сал​фет​ку пи​ще​вой плен​кой и по​ло​жить на нее лист но​ри глад​кой сто​ро​ной вниз. 

    5. Смо​чен​ной в во​де ру​кой по​ло​жить свер​ху по​ло​ви​ну ри​са су​ши и плот​но при​жать, ос​тав​ляя при этом свер​ху и сни​зу по дли​не уз​кое сво​бод​ное прос​т​ран​с​т​во. Ос​то​рож​но пе​ре​вер​нуть лист, сле​дя за​тем, что​бы рис ока​зал​ся на плен​ке. 

    6. Сма​зать ниж​нюю часть лис​та но​ри по​ло​ви​ной ос​тав​ше​го​ся ма​йо​не​за, на ко​то​рый по​ло​жить по​ло​ви​ну свер​ну​тых лис​ть​ев са​ла​та, огур​цов и аво​ка​до. Рис, лист но​ри и на​пол​ни​тель свер​нуть с по​мощью бам​бу​ко​вой сал​фет​ки. 

    7. Из ос​та​ющих​ся ком​по​нен​тов при​го​то​вить еще один ру​ле​тик. Ру​ле​ти​ки ура-ма​ки ос​то​рож​но об​ва​лять в кун​жу​те и каж​дый раз​ре​зать на 5 оди​на​ко​вых пор​ций. 

Рулетики по-калифорнийски и хосо-маки-суши с тыквой
    Эти два клас​си​чес​ких блю​да пред​с​тав​ля​ют со​бой вер​ши​ну изыс​кан​но​го япон​с​ко​го ме​ню.
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    Вам пот​ре​бу​ется
    Для ру​ле​ти​ков по-ка​ли​фор​ний​ски:
    60 г су​ри​ми (4 па​лоч​ки) 

    1 са​лат​ный огу​рец (око​ло 10 см дли​ной) 

    1/2 аво​ка​до
    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    4 ст. л. кун​жу​та, 2 лис​та но​ри
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​ного ри​са су​ши
    1 ст. л. ма​йо​не​за
    Для хо​со-ма​ки с тык​вой:
    100 г кон​сер​ви​ро​ван​ной жел​той тык​вы
    2 лис​та но​ри, 1 ч. л. ва​са​би
    400 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление со​от​вет​с​т​вен​но на 12 и 16 пор​ций.
    1. При​го​то​вить ру​ле​ти​ки по-ка​ли​фор​ний​с​ки (см. с. 62). Па​лоч​ки су​ри​ми раз​ре​зать вдоль по​по​лам, из огур​ца уда​лить се​ме​на и на​ре​зать ку​би​ка​ми. Очи​щен​ный аво​ка​до по​ре​зать доль​ка​ми и сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. Кун​жут под​ру​мя​нить до зо​ло​тис​то​го цве​та и ос​ту​дить. 

    2. Обер​нуть бам​бу​ко​вую сал​фет​ку пи​ще​вой плен​кой, по​ло​жить на нее лист но​ри глад​кой сто​ро​ной вниз. Рас​п​ре​де​лить по не​му по​ло​ви​ну пор​ции ри​са су​ши, при​жать и пе​ре​вер​нуть лист но​ри та​ким об​ра​зом, что​бы рис ока​зал​ся на плен​ке. На лист но​ри по​ло​жить по​ло​ви​ну ком​по​нен​тов и за​вер​нуть. Ана​ло​гич​но при​го​то​вить вто​рой ру​ле​тик. Каж​дый ру​ле​тик раз​ре​зать на 6 час​тей и об​ва​лять в кун​жу​те. 

    3. Для при​го​тов​ле​ния хо​со-ма​ки мя​коть тык​вы от​ки​нуть на си​то и дать стечь жид​кос​ти, за​тем по​ре​зать. 

    4. Лис​ты но​ри раз​ре​зать по​пе​рек по​по​лам. Каж​дую по​ло​вин​ку класть на бам​бу​ко​вую сал​фет​ку, на​ма​зы​вать 1/2 ч. л. ва​са​би и рас​п​ре​де​лять пор​ции ри​са су​ши. Свер​ху ук​ла​ды​вать 1/4 часть мя​ко​ти тык​вы и за​во​ра​чи​вать. Каж​дый из по​лу​чив​ших​ся ру​ле​ти​ков раз​ре​зать на 4 оди​на​ко​вых ку​соч​ка. 

    Особую изыс​кан​ность при​об​ре​тут хо​со-ма​ки, ес​ли их по​дать с ке​то​вой ик​рой. Блю​до су​ши ук​ра​ша​ют не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом пас​ты ва​са​би и кон​сер​ви​ро​ван​ной япон​с​кой редь​кой.
Весенние рулетики с семгой
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    4 кус​ка фи​ле сем​ги (каж​дый приб​ли​зи​тель​но по 80 г) 

    4 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    соль, 
    свежесмолотый пе​рец
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    4 пор​ции сло​ено​го тес​та (для при​го​тов​ле​ния ру​ле​ти​ков) 

    1 ч. л. крах​ма​ла
    растительное мас​ло (для об​жа​ри​ва​ния ру​ле​ти​ков) 

    Приготовление на 8…12 пор​ций.
    1. Фи​ле сем​ги про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, про​мок​нуть и сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком, че​рез 5 ми​нут по​со​лить и по​пер​чить. 

    2. Рис су​ши раз​ло​жить на тес​те и при​жать. Свер​ху на рис уло​жить фи​ле сем​ги и за​вер​нуть тес​то с ле​жа​щей на нем на​чин​кой в ру​лет. В 1 ч. л. во​ды рас​т​во​рить крах​мал, сма​зать им кон​цы тес​та и сжать их. 

    3. Ра​зог​реть во фри​тюр​ни​це мас​ло. Ру​лет жа​рить в ки​пя​щем мас​ле до об​ра​зо​ва​ния хрус​тя​щей ко​роч​ки. 

    4. По​ло​жить ру​лет на бу​маж​ное по​ло​тен​це, что​бы стек из​бы​ток мас​ла. Ос​т​рым но​жом раз​ре​зать ру​лет на​ис​кось на 2 или 3 час​ти. По​же​ла​нию ру​ле​ти​ки мож​но ук​ра​сить об​жа​рен​ным кун​жу​том. 

    Подавать с кон​сер​ви​ро​ван​ным им​бир​ным кор​нем и со​усом чи​ли. 

Умекио-натто-маки-суши со сливовым муссом
[image: image57.png]



    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1 са​лат​ный огу​рец (дли​ной око​ло 5 см) 

    100 г кон​сер​ви​ро​ван​ных со​евых бо​бов
    1 ст. л. япон​с​ко​го сли​во​вого мус​са
    2 лис​та но​ри
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 16 пор​ций.
    1. Огу​рец вы​мыть, сре​зать с не​го ко​жу​ру с мя​котью сло​ем тол​щи​ной око​ло 0,5 см, на​ре​зать по​лос​ка​ми. 

    2. Со​евые бо​бы от​ки​нуть на си​то, дать стечь жид​кос​ти. Гру​бо по​ру​бить, сме​шать со сли​во​вым мус​сом. 

    3. Раз​ре​зать лис​ты но​ри по​пе​рек по​по​лам. На каж​дую по​ло​вин​ку по​ло​жить 1/2 об​ще​го ко​ли​чес​т​ва ри​са су​ши и сма​зать ва​са​би. 

    4. Свер​ху рас​п​ре​де​лить смесь из со​евых бо​бов со сли​во​вым мус​сом и по​лос​ка​ми огу​реч​ной ко​жур​цы. 

    5. При по​мо​щи бам​бу​ко​вых сал​фе​ток свер​нуть пря​мо​уголь​б​ные ру​ле​ты, сжи​мая их с бо​ков. Раз​ре​зать ру​ле​ты на 16 оди​на​ко​вых ку​соч​ков. 

Пестрые хосо-маки-суши с тунцом и овощами
    Деликатесное трио: на​чи​нен​ные мя​сом тун​ца, гри​ба​ми или ово​ща​ми клас​си​чес​кие хо​со-ма​ки-су​ши не толь​ко ра​ду​ют глаз, но и име​ют изыс​кан​ный вкус.
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    Вам пот​ре​бу​ется
    Для хо​со-ма​ки с тун​цом:
    1/4авокадо, 
    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    125 г фи​ле тун​ца
    Для хо​со-ма​ки с ово​ща​ми:
    4 лис​ти​ка са​ла​та
    1 ст. л. ма​йо​не​за
    соль
    по 100 г редь​ки и мор​ко​ви
    4 ст. л. са​ке
    1 ч. л. са​ха​ра
    Для хо​со-ма​ки с гри​ба​ми:
    6 су​ше​ных гри​бов шии-та​ке
    2 ч. л. са​ха​ра
    3 ст. л. са​ке
    3 ст. л. со​ево​го со​уса
    1/4 пуч​ка лу​ка-ре​зан​ца
    Для всех ви​дов хо​со-ма​ки:
    3 лис​та но​ри и 3 ч. л. ва​са​би 
    600 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. Для хо​со-ма​ки с тун​цом очи​щен​ную по​ло​вин​ку аво​ка​до на​ре​зать доль​ка​ми, сбрыз​нуть со​ком ли​мо​на. Мя​со тун​ца на​ре​зать про​доль​ны​ми ку​соч​ка​ми тол​щи​ной 0,5 см. 

    2. На 2 по​ло​вин​ки лис​та но​ри раз​ло​жить рис, ва​са​би, мя​со тун​ца и аво​ка​до, свер​нуть в ру​ле​ты и раз​ре​зать на 6 ку​соч​ков. 

    3. Для хо​со-ма​ки с ово​ща​ми слег​ка сма​зать лис​тья са​ла​та ма​йо​не​зом и свер​нуть их в тон​кие тру​боч​ки. Редь​ку и мор​ковь на​ре​зать бру​соч​ка​ми 5 х 0,5 см. 

    4. Вски​пя​тить са​ке с 3 ст. л. во​ды, до​ба​вив нем​но​го со​ли и са​ха​ра. Опус​тить ту​да мор​ковь и редь​ку, ва​рить око​ло 1 ми​ну​ты, снять с пли​ты и ос​та​вить ос​ты​вать в от​ва​ре. 

    5. На 2 по​ло​вин​ки лис​та но​ри по​ло​жить рис, ва​са​би, тру​боч​ки из са​лат​ных лис​ть​ев, мор​ковь и редь​ку, свер​нуть лис​ты но​ри в ру​ле​ты, пос​ле че​го раз​ре​зать каж​дый из них на 6 кус​ков. 

    6. Для хо​со-ма​ки с гри​ба​ми за​лить гри​бы шии-та​ке 200 мл ки​пя​щей во​ды и ос​та​вить на 30 ми​нут для на​бу​ха​ния. За​тем во​ду слить, но не вы​ли​вать. Гри​бы про​мыть, уда​лить твер​дые нож​ки. В во​ду, сли​тую из гри​бов, по​ло​жить са​хар, гри​бы, со​евый со​ус и са​ке, до​вес​ти до ки​пе​ния и ки​пя​тить в те​че​ние 10 ми​нут. Вы​нуть гри​бы, ос​ту​дить их и на​ре​зать по​лос​ка​ми. 

    7. На 2 по​ло​вин​ки лис​та но​ри раз​ло​жить рис, пас​ту ва​са​би, гри​бы и лук-ре​за​нец, свер​нуть в ру​ле​ты и раз​ре​зать каж​дый на 6 оди​на​ко​вых ку​соч​ков. 

Классические рулетики по-калифорнийски
    В этом блю​де ру​ле​ти​ки ма​ки-су​ши не скры​ва​ют свою на​чин​ку, а со​юз ри​са, огур​ца и аво​ка​до при​да​ет блю​ду не​пов​то​ри​мый вкус.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    60 г су​ри​ми (4 па​лоч​ки) 

    1 са​лат​ный огу​рец (дли​ной око​ло 10 см) 

    1/2 спе​ло​го аво​ка​до
    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    4 ст. л. кун​жу​та
    2 лис​та но​ри
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ст. л. ма​йо​не​за
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. Па​лоч​ки су​ри​ми про​мок​нуть и раз​ре​зать вдоль по​по​лам. 

    2. Огу​рец вы​мыть, раз​ре​зать вдоль по​по​лам, уда​лить лож​кой се​ме​на, раз​ре​зать на ку​соч​ки тол​щи​ной око​ло 0,5 см. 

    3. Аво​ка​до очис​тить, на​ре​зать про​доль​ны​ми по​лос​ка​ми и тот​час же сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. 

    4. Кун​жут под​ру​мя​нить на ско​во​ро​де без жи​ра до зо​ло​тис​то​го цве​та, снять с ог​ня и ос​ту​дить на плос​кой та​рел​ке. 

    5. Обер​нуть бам​бу​ко​вую сал​фет​ку пи​ще​вой плен​кой и по​ло​жить свер​ху лист но​ри глад​кой по​вер​х​нос​тью вниз. 

    6. Рас​п​ре​де​лить по лис​ту но​ри по​ло​ви​ну ри​са су​ши, слег​ка при​жать и за​тем пе​ре​вер​нуть вмес​те с лис​том но​ри та​ким об​ра​зом, что​бы рис ока​зал​ся на плен​ке. 

    7. На ниж​нюю треть лис​та но​ри вы​ло​жить по​ло​ви​ну ма​йо​не​за, свер​ху по​ло​жить по​ло​ви​ну па​ло​чек су​ри​ми, ку​соч​ки огур​ца и по​лос​ки аво​ка​до. При по​мо​щи бам​бу​ко​вой сал​фет​ки свер​нуть ру​ле​ты. По же​ла​нию при скру​чи​ва​нии ру​ле​там мож​но при​дать пря​мо​уголь​ную фор​му. 

    8. Из ос​тав​ших​ся ком​по​нен​тов свер​нуть вто​рой ру​лет. Каж​дый из ру​ле​тов раз​ре​зать на 6 оди​на​ко​вых ку​соч​ков и об​ва​лять в об​жа​рен​ных се​ме​нах кун​жу​та. 

Футо-маки-суши с грибами шии-таке и сурими
    Разноцветные и ап​пе​тит​ные, тол​с​тые и пыш​ные ру​ле​ти​ки воз​буж​да​ют ап​пе​тит.
    Футо-маки-суши - это япон​с​кое ис​кус​ство су​ши, ис​кус​ство при​го​тов​ле​ния блюд изыс​кан​ных и утон​чен​ных.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    4 су​ше​ных гри​ба шии-та​ке
    2 ч. л. са​ха​ра
    3 ст. л. свет​ло​го со​ево​го со​уса
    3 ст. л. са​ке
    60 г су​ри​ми (4 па​лоч​ки) 

    1 са​лат​ный огу​рец (око​ло 8 см дли​ной) 

    80 г ом​ле​та
    3 лис​та но​ри
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. Гри​бы за​лить 200 мл ки​пя​щей во​ды и ос​та​вить на 30 ми​нут для на​бу​ха​ния. От​ки​нуть на си​то, во​ду не вы​ли​вать. 

    2. Про​мыть гри​бы под стру​ей во​ды и уда​лить твер​дые нож​ки. В во​ду, сли​тую из-под гри​бов, до​ба​вить гри​бы, са​хар, со​евый со​ус и са​ке, до​вес​ти до ки​пе​ния и ки​пя​тить в те​че​ние 10 ми​нут. Слить жид​кость, ос​ту​дить гри​бы и на​ре​зать по​лос​ка​ми. 

    3. Па​лоч​ки су​ри​ми про​мок​нуть и раз​де​лить под​ли​не по​по​лам. Огу​рец вы​мыть, раз​ре​зать вдоль по​по​лам, уда​лить се​ме​на и на​ре​зать по дли​не на ку​соч​ки тол​щи​ной око​ло 0,5 см. Ом​лет по​ре​зать по​лос​ка​ми тол​щи​ной око​ло 1 см. 

    4. Це​лый лист но​ри по​ло​жить на бам​бу​ко​вую сал​фет​ку, смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми раз​ло​жить на нем по​ло​ви​ну пор​ции ри​са су​ши, ос​тав​ляя с каж​дой сто​ро​ны сво​бод​ное прос​т​ран​с​т​во. Сма​зать рис по​ло​ви​ной пор​ции ва​са​би. 

    5. Вто​рой лист но​ри раз​ре​зать по​пе​рек на две час​ти и по​ло​жить его на рис та​ким об​ра​зом, что​бы сов​мес​ти​лись ниж​ние края обо​их лис​тов. По​ло​вин​ку лис​та но​ри при​жать к ри​су. 

    6. По​ло​ви​ну при​го​тов​лен​ных ком​по​нен​тов по​ло​жить по​пе​рек на лист но​ри и с по​мощью бам​бу​ко​вой сал​фет​ки свер​нуть все в тол​с​тый ру​лет. 

    7. Из ос​тав​ших​ся ком​по​нен​тов свер​нуть вто​рой ру​лет, и за​тем каж​дый из них раз​ре​зать на 6 оди​на​ко​вых ку​соч​ков. 

Рулетики маки-суши с семгой и овощами
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    2-3 рос​т​ка зе​ле​ной спар​жи
    соль
    50 г кон​сер​ви​ро​ван​ной крас​ной свек​лы
    50 г кон​сер​ви​ро​ван​ной редь​ки
    по 80 г фи​ле сем​ги и тун​ца
    6 лис​ти​ков кис​ло​го ща​ве​ля
    2 лис​та но​ри
    250 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ст. л. ма​йо​не​за
    1/2 пуч​ка лу​ка-ре​зан​ца
    1/2 пуч​ка ук​ро​па
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. По​бе​ги спар​жи ва​рить в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де 5…6 ми​нут, от​ки​нуть и ос​ту​дить. 

    2. Крас​ную свек​лу, редь​ку и рыб​ное фи​ле по​ре​зать на по​лос​ки. Лис​тья кис​ло​го ща​ве​ля про​мыть и об​су​шить. 

    3. Бам​бу​ко​вую сал​фет​ку обер​нуть пи​ще​вой плен​кой, по​ло​жить свер​ху лист но​ри глад​кой по​вер​х​нос​тью вниз. 

    4. Свер​ху раз​ло​жить по​ло​ви​ну пор​ции ри​са, при​жать и пе​ре​вер​нуть лист но​ри та​ким об​ра​зом, что​бы рис ока​зал​ся на плен​ке. На ниж​нюю треть лис​та но​ри на​нес​ти по​ло​ви​ну пор​ции ма​йо​не​за, по​ло​ви​ну ком​по​нен​тов с нес​коль​ки​ми вы​мы​ты​ми пе​рыш​ка​ми лу​ка-ре​зан​ца и свер​нуть все в ру​лет. Ана​ло​гич​но под​го​то​вить и вто​рой ру​лет, раз​ре​зать каж​дый на 6 кус​ков. 

    5. Ук​роп мел​ко по​ру​бить. Каж​дый из ку​соч​ков ма​ки-су​ши ос​то​рож​но об​ва​лять в ук​ро​пе. 

Маки-суши в листьях столовой свеклы
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    100 г фи​ле сем​ги
    1 ч. л. без вер​ха пас​ты ва​са​би
    4 лис​та сто​ло​вой лис​то​вой свек​лы
    150 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    2 ст. л. ке​то​вой ик​ры
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. Фи​ле сем​ги про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, про​мок​нуть, на​ре​зать на тон​чай​шие лом​ти​ки. Од​ну сто​ро​ну каж​до​го лом​ти​ка сма​зать ва​са​би. 

    2. Лис​тья сто​ло​вой свек​лы раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить стеб​ли и блан​ши​ро​вать лис​тья в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де в те​че​ние 1 ми​ну​ты. Об​дать хо​лод​ной во​дой и раз​ло​жить на по​ло​тен​це для про​суш​ки. 

    3. Смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми из​го​то​вить плот​ный ша​рик, нем​но​го сплю​щив его. 

    4. В нес​коль​ко ша​ри​ков по​ло​жить лом​ти​ки сем​ги (сто​ро​на, сма​зан​ная ва​са​би, дол​ж​на соп​ри​ка​сать​ся с ри​сом). В ос​таль​ных ри​со​вых ша​ри​ках сде​лать уг​луб​ле​ния и за​пол​нить их ке​то​вой ик​рой. Все ри​со​вые ша​ри​ки обер​нуть лис​тья ми сто​ло​вой свек​лы. По​да​вать хо​ро​шо ох​лаж​ден​ны​ми. 

Рулетики с мясом краба и необработанной икрой
    Суши для удо​воль​с​т​вия: неж​ное мя​со кра​ба и вкус​ная ик​ра в этом блю​де на​илуч​шим об​ра​зом до​пол​ня​ют друг дру​га, прев​ра​ща​ясь в жи​во​пис​ный де​ли​ка​тес.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1/2 спе​ло​го аво​ка​до
    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    50 г ка​ни (кон​сер​ви​ро​ванное мя​со кра​ба) 

    1 мор​ковь
    1 лист но​ри
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    2 ст. л. ма​йо​не​за
    4 ст. л. не​об​ра​бо​тан​ной ик​ры ле​ту​чей ры​бы
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. Очис​тить аво​ка​до, уда​лить кос​точ​ку, мя​коть на​ре​зать бру​соч​ка​ми и тот​час же сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. Мя​со кра​ба по​ре​зать па​лоч​ка​ми тол​щи​ной око​ло 0,5 см. 

    2. Мор​ковь вы​мыть, по​чис​тить и по​ре​зать на бру​соч​ки тол​щи​ной око​ло 0,5 см. Блан​ши​ро​вать в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де в те​че​ние 1 ми​ну​ты, об​дать хо​лод​ной во​дой и от​ки​нуть. 

    3. Лист но​ри раз​ре​зать по​по​лам. На по​ло​ви​ну лис​та но​ри по​ло​жить пол​пор​ции ри​са су​ши, рис слег​ка при​жать. На ку​сок пи​ще​вой плен​ки по​ло​жить бам​бу​ко​вую сал​фет​ку. Сал​фет​ку ос​то​рож​но пе​ре​вер​нуть, что​бы лист но​ри ока​зал​ся свер​ху. 

    4. На лист но​ри на​нес​ти нем​но​го ва​са​би. Уло​жить ку​соч​ки аво​ка​до, мор​ко​ви и мя​са кра​ба; до​ба​вить нем​но​го ма​йо​не​за. Свер​нуть в ру​лет, внутрь ко​то​ро​го не дол​ж​на по​пасть плен​ка! Плен​ку уда​лить и ук​ра​сить ру​ле​ти​ки ик​рой. 

    5. Ана​ло​гич​но при​го​то​вить ру​лет из вто​рой по​ло​ви​ны лис​та но​ри. Каж​дый ру​лет раз​ре​зать на 6 оди​на​ко​вых ку​соч​ков. 

    Вместо не​об​ра​бо​тан​ной ик​ры ле​ту​чей ры​бы, ко​то​рая име​ет​ся в про​да​же лишь в ази​ат​с​ких стра​нах, мож​но ис​поль​зо​вать бо​лее гру​бую крас​ную или чер​ную ик​ру.
Варианты маки-суши с тунцом и семгой
    Аромат све​же​го рыб​но​го фи​ле фан​тас​ти​чен. Бу​дет у вас сем​га или ту​нец - не име​ет зна​че​ния, в лю​бом слу​чае фи​ле сле​ду​ет на​ре​зать очень тон​ко.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    Для тек​ка-хо​со-ма​ки:
    150 г фи​ле тун​ца, 
    2 лис​та но​ри
    400 гза​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Для са​ке-хо​со-ма​ки:
    150 г фи​ле сем​ги
    2 лис​та но​ри
    400 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши 
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Для са​ке-ка​ва-фу​то-ма​ки:
    6 лис​ть​ев са​ла​та
    1 са​лат​ный огу​рец
    300 г фи​ле сем​ги
    1 ст. л. кар​то​фель​ной му​ки
    2 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла
    3 лис​та но​ри
    400 г за​ра​нее при​го​тов​лен​ного ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 24 и 12 пор​ций со​от​вет​с​т​венно.
    1. Для тек​ка-хо​со-ма​ки про​мыть фи​ле тун​ца под стру​ей во​ды, про​мок​нуть, уда​лить кос​точ​ки пин​це​том. Фи​ле на​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной око​ло 0,5 см. 

    2. Лис​ты но​ри раз​ре​зать по​по​лам, раз​ло​жить на них рис, сма​зать ва​са​би. По​ло жить свер​ху по​лос​ки тун​ца и при по​мо​щи бам​бу​ко​вой сал​фет​ки свер​нуть в ру​лет. Каж​дый ру​лет раз​ре​зать на 6 оди​на​ко​вых ку​соч​ков. 

    3. Для са​ке-хо​со-ма​ки фи​ле сем​ги про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, про​мок​нуть, уда​лить пин​це​том име​ющи​еся кос​точ​ки. Фи​ле раз​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной 1 см и точ​но так же, как это опи​са​но в п. 2, свер​нуть 2 ру​ле​та ма​ки-су​ши. 

    4. Для са​ке-ка​ва-фу​то-ма​ки по​мыть лис​ты са​ла​та, про​мок​нуть их и на​ре​зать тон​кой со​лом​кой. Вы​мыть огу​рец, про​мок​нуть и раз​ре​зать вдоль по​по​лам. Уда​лить лож​кой се​ме​на и на​ре​зать огу​рец тон​ки​ми по​лос​ка​ми. 

    5. Фи​ле сем​ги про​мыть, про​мок​нуть, уда​лить пин​це​том кос​точ​ки. На​ре​зать ры​бу на​ис​кось на тон​чай​шие лом​ти​ки, при​сы​пать кар​то​фель​ной му​кой и в те​че​ние 2 ми​нут об​жа​ри​вать в рас​ка​лен​ном мас​ле, лом​ти​ки пе​ре​вер​нуть и про​дол​жать об​жа​ри​вать в те​че​ние 1 ми​ну​ты. 

    6. По​ло​жить на бам​бу​ко​вую сал​фет​ку це​лый лист но​ри и смо​чен​ны​ми в во​де ру​ка​ми рас​п​ре​де​лить на нем по​ло​ви​ну пор​ции ри​са «су​ши». Свер​ху внах​лест по​ло​жить по​ло​вин​ку лис​та но​ри и при​жать его. На рис уло​жить по​ло​ви​ну при​го​тов​лен​ных ком​по​нен​тов и при по​мо​щи бам​бу​ко​вой сал​фет​ки свер​нуть ру​лет. Из ос​тав​ших​ся ком​по​нен​тов из​го​то​вить вто​рой ру​лет. Каж​дый из ру​ле​тов по​ре​зать на 6 ку​соч​ков. 

Хосо-маки-суши с огурцом, морковью и тунцом
    Цветное трио, ко​то​рое не прос​то ра​ду​ет глаз, - три раз​но​вид​нос​ти су​ши сво​ей изыс​кан​ной на​чин​кой про​буж​да​ют ап​пе​тит.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    200 г мор​ко​ви
    4 ст. л. са​ке
    соль
    1 ч. л. без вер​ха са​ха​ра
    100 г фи​ле тем​но​го мя​са тун​ца
    1/2 са​лат​но​го огур​ца
    1/2 лис​та но​ри
    300 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. без вер​ха пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 6 пор​ций.
    1. Мор​ковь вы​мыть, очис​тить и на​ре​зать на па​лоч​ки тол​щи​ной 1 см. Вски​пя​тить са​ке с 3 ст. л. во​ды, солью и са​ха​ром. Опус​тить ту​да па​лоч​ки мор​ко​ви и ки​пя​тить око​ло 1 ми​ну​ты. Снять с ог​ня, дать ос​ты​вать в от​ва​ре. 

    2. Фи​ле тун​ца про​мыть под стру​ей хо​лод​ной во​ды и про​мок​нуть. Уда​лить пин​це​том име​ющи​еся кос​точ​ки. На​ре​зать фи​ле по​пе​рек ку​соч​ка​ми тол​щи​ной 2 мм. 

    3. Огу​рец вы​мыть, про​мок​нуть и раз​ре​зать вдоль по​по​лам. Уда​лить се​ме​на, мя​коть по​ре​зать на па​лоч​ки ши​ри​ной 1 см. 

    4. Це​лый лист но​ри раз​ре​зать по​по​лам. На по​ло​вин​ку лис​та но​ри уло​жить 1/3 пор​ции ри​са су​ши, сма​зать рис ва​са​би, свер​ху раз​ло​жить ку​соч​ки мор​ко​ви. Лист но​ри свер​нуть в ру​лет. Ру​лет на​ре​зать на 6 оди​на​ко​вых ку​соч​ков. 

    5. На вто​рую по​ло​вин​ку лис​та но​ри уло​жить 1/3 ри​са су​ши и до​ба​вить нем​но​го ва​са​би. Свер​ху раз​ло​жить огу​реч​ные па​лоч​ки и лист за​вер​нуть. Раз​ре​зать ру​лет на​ис​кось на 6 ку​соч​ков. 

    6. На 1/2 лис​та но​ри раз​ло​жить ос​тат​ки ри​са и свер​ну​тые в тру​боч​ки ку​соч​ки тун​ца. За​вер​нуть лист в ру​лет и так​же на​ре​зать на​ис​кось на 6 час​тей. 

Быстрые рулетики с мясом краба и икрой
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    50 г мя​са кра​бов из Се​вер​но​го мо​ря (за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го) 

    1 ч. л. ли​мон​но​го со​ка
    1 лист но​ри
    400 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    2 ст. л. ке​то​вой ик​ры
    Приготовление на 6 пор​ций.
    1. Мя​со кра​ба сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и ос​та​вить на 10 ми​нут. 

    2. Лист но​ри по​ло​жить на бам​бу​ко​вую сал​фет​ку глад​кой по​вер​х​нос​тью вниз. За​ра​нее при​го​тов​лен​ный рис су​ши рав​но​мер​но рас​п​ре​де​лить по лис​ту и слег​ка при​жать его. С по​мощью бам​бу​ко​вой сал​фет​ки лист но​ри свер​нуть в ру​лет. 

    3. Ри​со​вый ру​лет по​ре​зать очень ос​т​рым но​жом на 6 час​тей оди​на​ко​вой тол​щи​ны. Уло​жить ру​ле​ти​ки на та​рел​ку. 

    4. В вер​х​ней час​ти ри​со​вых ру​ле​ти​ков сде​лать чай​ной лож​кой уг​луб​ле​ния и за​пол​нить их ик​рой или кра​бо​вым мя​сом. По же​ла​нию блю​до мож​но по​да​вать с на​ре​зан​ны​ми лис​ти​ка​ми ме​лис​сы. 

Хосо-маки-суши с авокадо
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1/4 пуч​ка лу​ка-ре​зан​ца
    1 спе​лый аво​ка​до
    2 ст. л. ли​мон​но​го со​ка
    1 лист но​ри
    200 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. Аво​ка​до очис​тить, раз​ре​зать по​по​лам и уда​лить кос​точ​ку. Мя​коть по​ре​зать на бру​соч​ки тол​щи​ной 1 см и тот​час же сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. 

    2. Лист но​ри раз​ре​зать по​по​лам. По​ло​ви​ну лис​та по​ло​жить на бам​бу​ко​вую сал​фет​ку глад​кой по​вер​х​нос​тью вниз, свер​ху раз​ло​жить по​ло​ви​ну пор​ции под​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши и слег​ка при​жать его. 

    3. По​ло​ви​ну пор​ции ва​са​би на​ма​зать на рис, за​тем свер​ху по​ло​жить часть на​ре​зан​ных бру​соч​ков аво​ка​до и ниж​ние час​ти стеб​лей лу​ка-ре​зан​ца. При по​мо​щи бам​бу​ко​вой сал​фет​ки свер​нуть лист но​ри. Из ос​тав​ших​ся ком​по​нен​тов свер​нуть вто​рой ру​лет. Каж​дый ру​лет раз​ре​зать на 6 оди​на​ко​вых ку​соч​ков. 

Цветные футо-маки с пастой васаби
    В этом блю​де глав​ная роль от​во​дит​ся ве​ли​ко​леп​но​му раз​ноц​вет​но​му ри​су. Тер​пе​ли​во​му и ста​ра​тель​но​му хо​зя​ину гос​ти на​вер​ня​ка воз​да​дут дань сво​его вос​хи​ще​ния.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    300 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    по 4 кап​ли пи​ще​вых кра​си​те​лей крас​но​го, жел​то​го и зе​ле​но​го цве​тов
    1 лист но​ри
    1 ч. л. пас​ты ва​са​би
    Приготовление на 6 пор​ций.
    1. При​го​тов​лен​ный рис «су​ши» ак​ку​рат​но рас​п​ре​де​лить ров​ным сло​ем по блю​ду и раз​де​лить его на 10 рав​ных час​тей. 

    2. 2/10 час​ти ри​са пе​ре​ло​жить в ми​соч​ку, кап​нуть на не​го жел​тым пи​ще​вым кра​си​те​лем и ак​ку​рат​но пе​ре​ме​шать, по​ка весь рис не при​об​ре​тет ров​ный жел​тый от​те​нок. 

    3. В 2/10 не​ок​ра​шен​но​го ри​са кап​нуть крас​ный пи​ще​вой кра​си​тель и ак​ку​рат​но пе​ре​ме​шать, по​ка весь рис не при​об​ре​тет на​сы​щен​ный крас​ный цвет. 

    4. В 2/10 час​ти не​ок​ра​шен​но​го ри​са кап​нуть зе​ле​ный пи​ще​вой кра​си​тель ак​ку​рат​но пе​ре​ме​шать, по​ка весь рис не при​об​ре​тет зе​ле​ный цвет. 

    5. По​ло​жить на бам​бу​ко​вую сал​фет​ку лист но​ри глад​кой по​вер​х​нос​тью вниз. На нем рас​п​ре​де​лить рис в сле​ду​ющей пос​ле​до​ва​тель​нос​ти: сна​ча​ла слой бе​ло​го ри​са, на не​го - рис зе​ле​но​го цве​та, за​тем крас​но​го и, на​ко​нец, свер​ху по​ло​жить рис жел​то​го цве​та. На рис зе​ле​но​го цве​та на​ма​зать ва​са​би. Лист но​ри свер​нуть в ру​лет и за​тем раз​ре​зать его на 6 рав​ных ку​соч​ков. 

    Чтобы рис при​об​рел жел​тый цвет, в во​ду сле​ду​ет до​ба​вить 1 ч. л. шаф​ра​на. Для по​лу​че​ния зе​ле​но​го и крас​но​го цве​тов во​ду сме​ши​ва​ют по​по​лам с со​ком шпи​на​та и крас​ной сто​ло​вой свек​лы.
Сашими-суши
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Сашими-суши с морепродуктами
    Это блю​до слов​но соз​да​но для гур​мэ: све​жие ус​т​ри​цы с ово​ща​ми удов​лет​во​рят са​мые стро​гие зап​ро​сы.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1 не​боль​шая мор​ковь
    150 г редь​ки
    1 не​боль​шой цук​ки​ни
    150 г ус​т​риц без ра​ко​вин
    400 г каль​ма​ров (туш​ка​ми) 

    соль
    1 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    1 ст. л. ми​ри​на
    30 г во​до​рос​лей «pas​se​pi​er​re»
    4 ве​точ​ки ко​ри​ан​дра
    4 све​жие ус​т​ри​цы
    Приготовление на 2 пор​ции.
    1. Очис​тить мор​ковь и редь​ку. На​ре​зать их круп​ны​ми кус​ка​ми. Цук​ки​ни раз​ре​зать вдоль по​по​лам, а каж​дую по​ло​вин​ку тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. 

    2. Тща​тель​но про​мыть ус​т​ри​цы, каль​ма​ры, про​мок​нуть и на​ре​зать ку​соч​ка​ми тол​щи​ной 2…3 мм. 

    3. Пол-лит​ра под​со​лен​ной во​ды до​вес​ти до ки​пе​ния, до​ба​вить ри​со​вый ук​сус и ми​рин. Мол​люс​ки опус​тить на 2 ми​ну​ты в ки​пя​ток, до​ба​вить лом​ти​ки каль​ма​ров, про​ва​рить еще 2 ми​ну​ты. 

    3. Во​до​рос​ли и ко​ри​андр вы​мыть, стрях​нуть кап​ли во​ды или про​мок​нуть бу​маж​ным по​ло​тен​цем. 

    4. Каль​ма​ры, ко​ри​андр и ово​щи раз​ло​жить на та​рел​ке. Рас​к​рыть ус​т​ри​цы и вмес​те с мол​люс​ка​ми ук​ра​сить ими блю​до. По же​ла​нию блю​до по​да​вать с ку​соч​ка​ми лай​ма и пас​той ва​са​би. 

    Свежие мол​люс​ки дол​ж​ны иметь зак​ры​тые створ​ки ра​ко​вин н при​ят​ный аро​мат. Мол​люс​ки, у ко​то​рых створ​ки при вар​ке от​к​ры​ва​ют​ся не до кон​ца, ис​пор​че​ны. Их нель​зя упот​реб​лять в пи​щу.
Хираши-суши с рыбой и креветками
    Различные ти​пы су​ши с ри​сом, ры​бой, кре​вет​ка​ми и ово​ща​ми быс​т​ро прев​ра​ща​ют​ся из прос​той пи​щи в блю​да для гур​мэ.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    15 г вя​ле​ной тык​вы
    6 све​жих гри​бов шии-та​ке
    3 ч. л. са​ха​ра
    соль
    3 ст. л. со​ево​го со​уса
    2 ст. л. ми​ри​на
    100 глис​то​во​го шпи​на​та
    100 г по​бе​гов редь​ки
    200 г бам​бу​ко​вых по​бе​гов (кон​сер​ви​ро​ванных) 

    4 све​жие не​очи​щен​ные кре​вет​ки
    100 мл ри​со​во​го ук​су​са
    100 г фи​ле мак​ре​ли
    2 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла
    600 г за​ра​нее при​го​тов​лен​ного ри​са су​ши
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Тык​ву на​ти​рать солью, по​ка она не ста​нет мяг​кой. Смыть соль, за​мо​чить тык​ву на 20 ми​нут в теп​лой во​де. Слить во​ду, на​лить све​жую и 10 ми​нут ки​пя​тить. Гри​бы об​те​реть бу​маж​ным по​ло​тен​цем. 

    2. От​ки​нуть тык​ву на си​то. Вски​пя​тить 150 мл во​ды с 2 ч. л. са​ха​ра, со​евым со​усом и ми​ри​ном, до​ба​вить гри​бы и тык​ву, ки​пя​тить под крыш​кой 15 ми​нут. Вы​нуть и ос​ту​дить. Гри​бы раз​ре​зать по​по​лам. 

    3. Шпи​нат блан​ши​ро​вать в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де 1 ми​ну​ту. Во​ду слить, об​дать шпи​нат хо​лод​ной во​дой и тща​тель​но от​жать. По​бе​ги редь​ки про​мыть и дать стечь во​де. Дать стечь жид​кос​ти с кон​сер​ви​ро​ван​ных по​бе​гов бам​бу​ка, ко​то​рые за​тем по​ре​зать круж​ка​ми тол​щи​ной 4 мм. 

    4. Кре​вет​ки на​ни​зать на шпаж​ку. Вски​пя​тить 100 мл во​ды с ри​со​вым ук​су​сом и 1 ч. л. са​ха​ра. Про​ва​рить кре​вет​ки в этом рас​т​во​ре 4 ми​ну​ты, вы​нуть, дать стечь жид​кос​ти и снять со шпаж​ки. 

    5. Фи​ле ры​бы про​мыть под стру​ей во​ды, про​мок​нуть и раз​ре​зать на 4 ку​соч​ка. В ско​во​ро​де до​вес​ти до ки​пе​ния мас​ло и об​жа​рить в нем фи​ле (по 1 ми​ну​те с каж​дой сто​ро​ны). В кон​це жар​ки фи​ле слег​ка при​со​лить. 

    6. Два не​боль​ших бам​бу​ко​вых бо​чон​ка выс​т​лать алю​ми​ни​евой фоль​гой, на​пол​нить до по​ло​ви​ны ри​сом и рас​п​ре​де​лить свер​ху ос​таль​ные ком​по нен​ты блю​да. Пос​та​вить бам​бу​ко​вые бо​чон​ки друг на дру​га, вер​х​ний прик​рыть крыш​кой. Ши​ро​кую и вы​со​кую кас​т​рю​лю на​пол​нить во​дой на 4 см, пос​та​вить бо​чон​ки в кас​т​рю​лю на ре​шет​ку. До​вес​ти во​ду до ки​пе​ния и то​мить нак​ры​тые крыш​кой хи​ра​ши-су​ши 8…10 ми​нут. 

Хираши-смесь с копченой семгой
    Очень прос​тое в при​го​тов​ле​нии блю​до из сме​си коп​че​ной сем​ги, ри​са «су​ши» и огур​цов - от​мен​ное уго​ще​ние для гос​тей.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    1 не​очи​щен​ный ли​мон
    200 г коп​че​ной сем​ги
    по 2 ст. л. свет​лых и чер​ных се​мян кун​жу​та
    1 не​боль​шой са​лат​ный огу​рец
    1 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са соль
    1/2 ч. л.са​ха​ра
    корень им​би​ря (дли​ной око​ло 2 см) 

    800 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Об​дать ли​мон ки​пят​ком, вы​те​реть до​су​ха и раз​ре​зать вдоль на 4 час​ти. 3/4 ли​мо​на на​ре​зать по​пе​рек тон​ки​ми лом​ти​ка​ми и уда​лить кос​точ​ки. 

    2. Коп​че​ную сем​гу на​ре​зать на не​боль​шие тон​кие лом​ти​ки. Ос​та​ющу​юся чет​верть ли​мо​на вы​жать на сем​гу, рав​но​мер​но рас​п​ре​де​ляя сок по ры​бе. 

    3. Свет​лый кун​жут под​ру​мя​нить до зо​ло​тис​то​го от​тен​ка в ско​во​ро​де без жи​ра и ос​ту​дить. 

    4. Огу​рец вы​мыть и на​ре​зать тон​чай​ши​ми кру​жоч​ка​ми или же на​те​реть на тер​ке. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать ри​со​вый ук​сус, соль и са​хар. В по​лу​чен​ный ма​ри​над по​ло​жить огу​рец. 

    5. Ко​рень им​би​ря очис​тить и на​ре​зать сна​ча​ла тон​чай​ши​ми кру​жоч​ка​ми, а за​тем со​лом​кой. 

    6. Огу​рец от​ки​нуть на си​то и дать стечь жид​кос​ти. Рис су​ши раз​ло​жить по 4 пи​алуш​кам, до​ба​вить ос​таль​ные ком​по​нен​ты и ук​ра​сить чер​ны​ми и свет​лы​ми кун​жут​ны​ми се​ме​на​ми. 

    Свежий ко​рень им​би​ря мо​жет иметь рез​кий за​пах. Для его ус​т​ра​не​ния сле​ду​ет опус​тить тон​чай​шие им​бир​ные лом​ти​ки или со​лом​ку в хо​лод​ную во​ду. Пе​ред по​да​чей на стол лом​ти​ки про​мок​нуть.
Сашими-суши с семгой и кориандром
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    2 лу​ка-ша​ло​та
    1 пу​чок ко​ри​ан​дра
    3 ст. л. со​ка лай​ма
    2 ст. л. бе​ло​го вин​но​го ук​су​са
    1 ч. л. мо​ло​то​го ко​ри​ан​дра
    соль
    свежесмолотый пе​рец
    1 ще​пот​ка са​ха​ра
    8 ст. л. олив​ко​во​го мас​ла
    4 не​боль​ших спе​лых аво​ка​до
    400 г фи​ле сем​ги
    40 по​ми​дор для кок​тей​ля
    20 лис​ти​ков мо​ло​до​го оду​ван​чи​ка
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Лук-ша​лот и по​ло​ви​ну ко​ри​ан​д​ра по​ру​бить. Сме​шать с со​ком лай​ма, ук​су​сом, 0,5 ч. л. мо​ло​то​го ко​ри​ан​д​ра, солью, пер​цем, са​ха​ром и 6 ст. л. олив​ко​во​го мас​ла. 

    2. Каж​дый аво​ка​до раз​ре​зать по​по​лам и, уда​лив кос​точ​ки, на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Ра​зог​реть ос​тав​ше​еся олив​ко​вое мас​ло и слег​ка об​жа​рить аво​ка​до на сла​бом ог​не. По​сы​пать ос​тав​шим​ся мо​ло​тым ко​ри​ан​д​ром, солью и пер​цем, раз​ло​жить по 4 та​рел​кам. 

    3. Ма​ри​над с лу​ком-ша​ло​том и ко​ри​ан​д​ром вы​лить, по​ме​ши​вая, на го​ря​чую ско​во​ро​ду, про​ки​пя​тить. 

    4. На​ре​зать сем​гу на тон​чай​шие лом​ти​ки и раз​ло​жить на ку​соч​ки аво​ка​до. По​со​лить, по​пер​чить, по​лить ма​ри​на​дом. 

    5. По​ми​до​ры об​дать ки​пят​ком и снять с них ко​жи​цу. Вмес​те с вы​мы​ты​ми лис​ти​ка​ми оду​ван​чи​ка и ве​точ​ка​ми ко​ри​ан​д​ра до​ба​вить по​ми​до​ры в са​ши​ми. 

Суши с мясным фаршем в рисовой оболочке
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    2 лу​ка-ша​ло​та
    250 г мяс​но​го фар​ша
    1 яй​цо
    соль
    свежесмолотый пе​рец
    175 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    3/4 лит​ра буль​она из пти​цы
    1 зуб​чик чес​но​ка, лом​тик им​бир​но​го кор​ня
    1 стру​чок пер​ца
    1 ст. л. ара​хи​со​во​го мас​ла
    1 ст. л. из​мель​чен​ной зе​ле​ни пет​руш​ки
    200 мл то​мат​но​го со​ка
    1/2 ч. л. крах​ма​ла
    1 ч. л. са​ха​ра
    1 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    2 ст. л. кет​чу​па
    Приготовление на 2 пор​ции.
    1. По​ру​бить лук-ша​лот. По​ло​ви​ну сме​шать с мяс​ным фар​шем и яй​цом, сдоб​рить солью и пер​цем. Из фар​ша из​го​то​вить 8 фри​ка​де​лек и об​ва​лять их в ри​се су​ши. 

    2. Бам​бу​ко​вый бо​чо​нок выс​т​лать про​мас​лен​ной пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой и по​ло​жить внутрь ша​ри​ки су​ши. Влить буль​он. Бо​чо​нок пос​та​вить в гор​шок на чаш​ку, нак​рыть крыш​кой и то​мить су​ши 10 ми​нут. 

    3. Чес​нок, им​бир​ный ко​рень, пе​рец мел​ко по​ру​бить. Вмес​те с ос​тат​ка​ми лу​ка-ша​ло​та и пет​руш​кой об​жа​рить в го​ря​чем ара​хи​со​вом мас​ле в те​че​ние 1 ми​ну​ты. 

    4. В то​мат​ный сок до​ба​вить крах​мал, са​хар, об​жа​рен​ные спе​ции и нем​но​го про​ки​пя​тить. Сдоб​рить со​ус ри​со​вым ук​су​сом, кет​чу​пом и солью. По​да​вать к мяс​ным ша​ри​кам в го​ря​чем ви​де. 

Вегетарианское муши с саке и имбирным корнем
    В этом блю​де су​ше​ные ки​тай​с​кие гри​бы и све​жая мор​ковь ве​ли​ко​леп​но со​че​та​ют​ся со струч​ка​ми са​хар​но​го го​ро​ха и с кон​сер​ви​ро​ван​ны​ми кор​ня​ми ло​то​са.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    12 су​ше​ных гри​бов шии-та​ке
    4 лом​ти​ка кон​сер​ви​ро​ванного кор​ня ло​то​са (из стек​лян​ной бан​ки) 

    2 круп​ные мор​ко​ви
    8 све​жих шам​пинь​онов
    2 мо​ло​дые лу​ко​ви​цы
    3 ст. л. са​ха​ра
    6 ст. л. со​ево​го со​уса
    4 ст. л. ми​ри​на
    250 г струч​ков са​хар​но​го го​ро​ха
    4 яй​ца
    соль
    ломтик им​бир​ного кор​ня
    2 ч. л. со​ево​го со​уса
    6 ст. л. са​ке
    1 ст. л. сли​воч​но​го мас​ла
    600 г за​ра​нее при​го​тов​лен​ного теп​ло​го ри​са су​ши
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. За​лить гри​бы шии-та​ке 350 мл ки​пя​щей во​ды и ос​та​вить для на​бу​ха​ния на 20 ми​нут. От​ки​нуть на си​то, при этом во​ду не вы​ли​вать. Гри​бы тща​тель​но про​мыть, уда​лить твер​дые нож​ки. От​ки​нуть кон​сер​ви​ро​ван​ные кор​ни ло​то​са на си​то. 

    2. Мор​ковь и шам​пинь​оны раз​ре​зать вдоль и по​пе​рек на 4 час​ти. Лу​ко​ви​цы тон​ко на​шин​ко​вать. 

    3. Во​ду из-под гри​бов сме​шать с са​ха​ром, со​евым со​усом и ми​ри​ном, дать за​ки​петь. Опус​тить в ки​пя​щий рас​т​вор гри​бы, мор​ковь и ки​пя​тить око​ло 10 ми​нут. От​ки​нуть на си​то, от​вар не вы​ли​вать, а не​дол​го блан​ши​ро​вать в нем шам​пинь​оны и лук. Ово​щи и от​вар не ох​лаж​дать. 

    4. По​чис​тить струч​ки са​хар​но​го го​ро​ха, про​мыть их и, опус​тив в ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду, ва​рить 3 ми​ну​ты. За 30 се​кунд до окон​ча​ния вар​ки до​ба​вить в кас​т​рю​лю лом​ти​ки кор​ней ло​то​са и им​бир​но​го кор​ня. Во​ду слить и об​дать со​дер​жи​мое хо​лод​ной во​дой. Струч​ки раз​ре​зать вдоль на по​лос​ки и пос​та​вить вмес​те с кор​ня​ми ло​то​са в теп​лое мес​то. 

    5. Для при​го​тов​ле​ния ом​ле​та сме​шать яй​ца с са​ха​ром, солью, со​евым со​усом и са​ке. Рас​то​пить мас​ло в ско​во​ро​де с ан​тип​ри​гар​ным пок​ры​ти​ем, влить в нее яич​ную мас​су и под​жа​рить на сла​бом ог​не. Ом​лет ох​ла​дить и свер​нуть тру​боч​кой, ко​то​рую за​тем раз​ре​зать на ку​соч​ки ши​ри​ной 1 см. 

    6. Теп​лый рис су​ши рас​п​ре​де​лить по 4 та​рел​кам и за​лить теп​лым овощ​ным от​ва​ром. Свер​ху раз​ло​жить ку​соч​ки ом​ле​та, ово​щи и гри​бы. 

Муши-суши с цыпленком и морковью
    Блюдо с пы​лу с жа​ру: в со​от​вет​с​т​вии с ев​ро​пей​с​ки​ми обы​ча​ями тра​ди​ци​он​ное му​ши с цып​лен​ком и овощ​ной смесью по​да​ет​ся на стол го​ря​чим.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    125 г мор​ко​ви
    75 мл да​ши (рас​т​во​римый рыб​ный буль​он) 

    4 ч. л. са​ха​ра
    соль
    50 г сы​рых гри​бов шии-та​ке
    250 г фи​ле груд​ки цып​лен​ка
    2 ст. л. со​ево​го со​уса
    3 ст. л. са​ке
    2 яй​ца
    125 г струч​ков са​хар​ного го​ро​ха
    800 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Мор​ковь на​шин​ко​вать очень тон​кой со​лом​кой. По​ло​жить в да​ши 2 ч. л. са​ха​ра, нем​но​го со​ли и мор​ковь, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить, по​ка жид​кость поч​ти не вы​ки​пит. 

    2. Гри​бы шии-та​ке об​те​реть бу​маж​ным по​ло​тен​цем, от​ре​зать нож​ки. Круп​ные гри​бы раз​ре​зать по​по​лам. 

    3. Мя​со груд​ки цып​лен​ка на​ре​зать круп​ны​ми ку​соч​ка​ми или по​лос​ка​ми. Вмес​те с со​евым со​усом, 1 ч. л. са​ха​ра и са​ке ва​рить в гор​ш​ке, по​ка жид​кость не вы​ки​пит. 

    4. Сме​шать яй​ца с солью, ос​тат​ка​ми са​ха​ра и са​ке. Яич​ни​цу-бол​тунью под​жа​рить на ско​во​ро​де с ан​тип​ри​гар​ным пок​ры​ти​ем. 

    5. Струч​ки са​хар​но​го го​ро​ха блан​ши​ро​вать в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де 2 ми​ну​ты, за​тем об​лить хо​лод​ной во​дой и слить ее. 

    6. Раз​ло​жить рис су​ши по 4 пи​алуш​кам, свер​ху уло​жить ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты. Пи​алуш​ки пос​та​вить в ем​кость боль​ше​го раз​ме​ра на ре​шет​ку и ту​шить под крыш​кой око​ло 12 ми​нут. 

    Очень вкус​ны му​ши-су​ши с груд​кой ин​дюш​ки. Для их при​го​тов​ле​ния сле​ду​ет сме​шать рис с 6 ст. л. под​жа​рен​но​го ара​хи​са и за​ме​нить струч​ки са​хар​но​го го​ро​ха зе​ле​ным го​рош​ком.
Классическое сашими с редькой дайкон
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    120 г фи​ле сем​ги
    2 ст. л. мор​с​кой со​ли
    2 ст. л. ри​со​во​го ук​су​са
    120 г фи​ле тун​ца
    1 не​боль​шой каль​мар (в го​то​вом ви​де вес око​ло 60 г) 

    120 г фи​ле реч​ной кам​ба​лы
    1 ст. л. ли​мон​но​го со​ка
    1 редь​ка дай​кон (дли​ной око​ло 3 см) 

    соль
    2 ч. л. пас​ты ва​са​би
    3 ст. л. со​ево​го со​уса
    Приготовление на 4 пор​ции.
    1. Фи​ле сем​ги по​со​лить с обе​их сто​рон и, прик​рыв, по​ло​жить на 2 ча​са в хо​ло​диль​ник. Бу​маж​ным по​ло​тен​цем об​те​реть соль с ры​бы, за​лить ее ри​со​вым ук​су​сом и ос​та​вить в ма​ри​на​де на 30 ми​нут. 

    2. Фи​ле тун​ца на​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной 0,5 см, по​ло​ви​ну пор​ции по​ре​зать на ку​би​ки. Каль​мар вна​ча​ле по​ре​зать тон​ки​ми ко​леч​ка​ми, а за​тем раз​ре​зать на по​лу​ко​леч​ки. 

    3. Фи​ле кам​ба​лы раз​ре​зать по дли​не на 4 час​ти. Каж​дый ку​со​чек над​ре​зать нес​коль​ко раз, за​вер​нуть спи​ралью и сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. Очис​тить редь​ку и на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, слег​ка по​со​лить. 

    4. Фи​ле сем​ги на​ре​зать лом​ти​ка​ми тол​щи​ной 0,5 см. Са​ши​ми по​да​вать с редь​кой, пас​той ва​са​би и со​евым со​усом. По же​ла​нию блю​до мож​но ук​ра​сить кру​жоч​ка​ми мор​ко​ви или ре​ди​са. 

Тофу-суши с зеленым горошком и морковью
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    4 пе​че​ных ле​пеш​ки то​фу (абу​ра-аге) 

    200 мл буль​она из пти​цы
    3 ст. л. со​ево​го со​уса
    4 ст. л. са​ха​ра
    3 ст. л. ми​ри​на
    4 сы​рых гри​ба шии-та​ке
    1 не​боль​шая мор​ковь
    1 ст. л. са​ке
    2 ст. л. зе​ле​но​го го​рош​ка (за​мо​ро​жен​ного) 

    150 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    8 зуб​чи​ков чес​но​ка
    Приготовление на 8 пор​ций.
    1. Ле​пеш​ки то​фу нес​коль​ко раз рас​ка​тать скал​кой, над​ре​зать вдоль и каж​дую из по​ло​ви​нок ос​то​рож​но рас​тя​нуть в сто​ро​ны до об​ра​зо​ва​ния «кар​ма​на». 

    2. В гор​ш​ке вски​пя​тить буль​он из пти​цы с 2 ст. л. со​ево​го со​уса, са​ха​ром и ми​ри​ном. Опус​тить ле​пеш​ки в буль​он и ва​рить, по​ка жид​кость не вы​ки​пит. Ос​ту​дить на та​рел​ке. 

    3. Очис​тить гри​бы бу​маж​ным по​ло​тен​цем, уда​лив нож​ки. Мел​ко по​ре​зать. Вски​пя​тить во​ду с ос​тат​ка​ми со​ево​го со​уса, са​ха​ра, ми​ри​на и са​ке. До​ба​вить в рас​т​вор гри​бы, мор​ковь и го​ро​шек, ки​пя​тить в те​че​ние 4 ми​нут. 

    4. Из сме​си ово​щей с ри​сом из​го​то​вить 8 ша​ри​ков. То​фу про​мок​нуть, слег​ка при​ка​са​ясь к ним сал​фет​кой, вло​жить в каж​дый из них ша​рик и зуб​чик чес​но​ка. 

Мешочки суши с хлопьями из уклейки
    Вы не про​тив не​боль​ших сюр​п​ри​зов? Ме​шоч​ки су​ши с лег​кой на​чин​кой яв​ля​ют​ся нас​то​ящей пре​лю​ди​ей к япон​с​ко​му ме​ню.
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    Вам пот​ре​бу​ет​ся:
    150 г фи​ле ук​лей​ки
    24 сте​бель​ка пет​руш​ки
    соль
    10 ч. л. са​ха​ра
    100 г мор​ко​ви
    50 мл да​ши (рас​т​во​римый рыб​ный буль​он) 

    10 яиц
    1 ст. л. кар​то​фель​но​го крах​ма​ла 
    3 ст. л. са​ке
    2 ст. л. со​ево​го мас​ла 
    100 г кон​сер​ви​ро​ван​ной тык​вы 
    800 г за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го ри​са су​ши
    Приготовление на 12 пор​ций.
    1. Опус​тить рыб​ное фи​ле на 8 ми​нут в ки​пя​щую во​ду, вы​нуть, за​вер​нуть в ку​хон​ное по​ло​тен​це и раз​мять дву​мя вил​ка​ми на мел​кие ку​соч​ки. Пет​руш​ку нес​коль​ко се​кунд блан​ши​ро​вать в рыб​ном от​ва​ре, за​тем об​дать хо​лод​ной во​дой и от​ки​нуть. 

    2. Сме​шать мел​кие ку​соч​ки ры​бы с 0,5 ч. л. со​ли. Ту​шить в па​ро​вар​ке, до​ба​вив 3 ч. л. са​ха​ра и все вре​мя по​ме​ши​вая, по​ка ку​соч​ки не ста​нут на​по​ми​нать клоч​ки ва​ты. 

    3. Мор​ковь по​ре​зать бру​соч​ка​ми. В да​ши до​ба​вить 2 ч. л. са​ха​ра, соль и мор​ковь, до​вес​ти до ки​пе​ния и ки​пя​тить, по​ка жид​кость не вы​па​рит​ся. 

    4. Сме​шать яй​ца с крах​ма​лом, ос​тав​шим​ся са​ха​ром, солью и са​ке. Ра​зог​реть не​боль​шую скво​ро​ду, сма​зать ее со​евым мас​лом и ис​печь 12 тон​чай​ших ом​ле​тов. Не скла​ды​вать ом​ле​ты друг на дру​га! 

    5. Тык​ву от​ки​нуть на си​то, дать стечь жид​кос​ти и мел​ко по​ру​бить вмес​те с мор​ковью. Сме​шать ово​щи с ри​сом и из​го​то​вить 12 оди​на​ко​вых ша​ри​ков. На каж​дый ом​лет по​ло​жить ша​рик и свя​зать края сте​бель​ка​ми пет​руш​ки. Края ом​ле​тов вы​вер​нуть на​ру​жу и за​пол​нить их хлопь​ями ук​лей​ки. 

    Хлопья ук​лей​ки мож​но при​го​то​вить за​ра​нее и за​мо​ро​зить пор​ци​ями. Пос​ле раз​мо​ра​жи​ва​ния их сле​ду​ет лишь не​дол​го по​дер​жать над па​ром, по​ка они вновь не ста​нут пу​шис​ты​ми.
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