Zutaten Spargel Sushi

10 Nori-Algenblatter lﬁ’ﬂ 4 pPersonen (O 45 Minuten
2 Tassen Sushi-Reis .
4 EL Reisessig ZUbereltung
2 EL Zucker 1.Sushi-Reis vorbereiten: Den Sushi-Reis nach
1TLSalz Packungsanweisung kochen. In einer kleinen Schiissel den
200 g Lachs (gerduchert) Reisessig, Zucker und Salz vermischen und tber den gekochten
200 g weiller Spargel, Reis geben. Vorsichtig umriihren, um den Reis zu wiirzen. Den
gekocht Reis abkihlen lassen.
1 Gurke, entkernt und in 2.Maki-Sushi rollen: Ein Nori-Algenblatt auf eine Bambusmatte
diinne Streifen geschnitten fir Sushi legen. Eine diinne Schicht Sushi-Reis gleichméaRig auf
1 Karotte, geschilt und in das Nori-Algenblatt verteilen, dabei an einem Ende etwa 2 cm
diinne Streifen geschnitten Rand lassen. Die gewtinschten Fillungen (z. B. Lachs, Spargel,

1/2 rote Paprika, entkernt Gurke, Schnittlauch) in einer Linie auf den Reis legen. Mit Hilfe

Lo . der Bambusmatte das Noriblatt mithilfe der freien Kante
und in dlinne Streifen

R aufrollen, um die Fillung einzuschlieBen. Die Rolle fest

X . . zusammendriicken und die Enden abschneiden.
Schnittlauch, in Streifen

w

. .California Rolls rollen: Ein Noriblatt auf die Bambusmatte legen.
geschnitten
. Eine diinne Schicht Sushi-Reis gleichmaRig auf das Nori-
esam
Algenblatt verteilen, dabei an einem Ende etwa 2 cm Rand
Sojasauce, zum Servieren ) . . o . .
lassen. Die gewtinschten Fillungen in einer Linie auf den Reis
Wasabi und Ingwer, zum
tu gwer, zu legen. Mit Hilfe der Bambusmatte das Nori-Algenblatt mithilfe

Servieren . R . . .
der freien Kante aufrollen, um die Fiillung einzuschlieBen. Die

Rolle fest zusammendriicken und die Enden abschneiden. Die

California Rolls nach Belieben mit Sesam bestreuen.



