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Ura-Maki-Sushi
+Alaska Rolls"
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Bamboo Garden Japan
Ura-Maki-Sushi ,Alaska Rolls"

Zutaten fiir 24 Stiick (4 Personen):
3-4 EL Sesamsamen, ungeschalt

150 g Raucherlachs

112 reife Avocado

2 TL Zitronensaft

2 EL Mayonnaise

J——— Von Bamboo Garden benétigen Sie:
2 Nori-Blatter
150 g Sushi-Reis

Zum Dippen und Verfeinern:
Japanische Soja-Sauce

Wasabi

Gari (eingelegter Ingwer)

Zum Rollen:
Makisu (Bambus-Matte)
Frischhaltefolie

Zubereitung:

Sushi-Reis nach Packungsanweisung zubereiten.

Avocado schalen, in 2 cm dicke Streifen schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln. Lachsscheiben ldngs dritteln. Sesam
ohne Fett in einer Pfanne rosten. Wasabi mit einigen Tropfen
Wasser zu einer festen Masse verkneten. Bambusmatte mit
Frischhaltefolie umwickeln. Nori-Blatt halbieren, mit der
rauen Seite nach oben darauflegen, Reis 1 cm hoch auf

dem Nori-Blatt verteilen (oben und unten einen Rand von
1,5 cm lassen), mit gerdstetem Sesam bestreuen und leicht
andriicken. Nori-Blatt vorsichtig umdrehen, so dass der Reis
auf der Frischhaltefolie liegt. Mayonnaise auf das untere
Drittel des Nori-Blattes streichen, darauf Avocado und Lachs
legen, Lachs diinn mit Wasabi-Paste bestreichen. Nori-Blatt
mit Fillung mit der Bambus-Matte vorsichtig aufrollen, dabei
leicht andriicken und in 6 Stiicke schneiden. Soja-Sauce in
ein kleines Schalchen geben, etwas Wasabi einriihren und
die Alaska-Rolls eintunken. Dazu reichen Sie Bamboo Garden
Sushi-Bar Gari.

www.bamboogarden.de
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