























Sushi A moda da Mdarcia

ushi é um dos pratos mais tradicionais da culindria japonesa. Eles podem ser feitos com diversos
ingredientes, como: peixes, frutas, legumes... Hd muitas categorias e variagoes desse prato, mas os
principais tipos de sushi sao os hossomaki, que sao enrolados com a alga por fora, os uramaki, que
sao enrolados com a alga por dentro e o arroz por fora, os nigiri, em que o pedago do peixe é colo-
cado como uma capa sobre 0 arroz, e os hot roll, ou sushis empanados. E neste “Apetite” a nossa amiga e leitora
Mircia Covre, da cidade de Boituva, nos enviou uma deliciosa receita que é de dar 4gua na boca. Nos, da Revista
Hadar provamos, aprovamos e ainda levamos para casa. Anote ai, caro leitor!

Apetite @car

Ingredientes:

500 gramas de arroz para sushi

S a 8 centimetros quadrados de alga kumbu
2 colheres de sopa de saque

1 Y2 xicara de cha de vinagre de arroz

4 colheres de sopa rasas de agticar

1 colher de sopa rasa de sal

O quanto bastar de d4gua

Ingredientes para o recheio:

Salmao, requeijao, cebolinha, pepino,

Kani ou peixe de sua preferéncia

Cebolinha picada

Tofu em conserva

Modo de preparo:

Para preparar o arroz lave-o bem com dgua em tempera-
tura ambiente até que nao saia mais amido. A seguir, deixe
o arroz de molho na dgua. Troque a dgua e leve ao fogo
com 4gua o suficiente para cobrir o arroz. Cozinhe com
a alga e o saqué até levantar fervura. Retire em seguida
a alga e deixe cozinhar até que fique quase seco. Reser- ingredientes do recheio. Os mais tradicionais sao o pepino, o tofu, o gengibre em con-
ve e cubra-o com um pano de prato. Enquanto isso leve serva e o kani, mas vocé poderd escolher o qual recheio preferir, até manga, kiwi... Im-
ao fogo os outros ingredientes até levantar fervura. Ainda portante cortar tudo o que for utilizar em fatias finas e compridas, colocando na parte
quente leve essa mistura ao arroz e misture para incor- superior do arroz. Outro ponto importante é nao utilizar mais de trés recheios por rolo
porar abanando bem com um abanador. Pegue a esteira caso contrério ficard muito grande e tende a desmoronar ao cortar. Enrole de cima para
de enrolar sushi e coloque sobre a alga nori. Acrescente baixo, pressionando bem para nao desmontar. Cole com dgua e corte o seu rolo em
0 arroz fazendo uma camada fina e homogénea, ajeitan- oito sushis a partir do meio com uma faca bem afiada em um corte direto.
do com as maos imidas. Na parte superior acrescente os  Pronto, agora é sé servir. Bom apetite!

Quer ver sua receita aqui na Hadar? Entao, mande um e-mail para:
jornalismo@revistahadar.com.br e seja a proxima a brilhar com a gente!
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