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Irasshaimase!"

* Welkom!

Laure Kié is geboren in Tokio
als kind van een Japanse moe-
der en een Franse vader. Haar
hele jeugd gingen, op het gebied
van eten, de Japanse traditionele
keuken en de Franse familiekeu-
ken hand in hand. Later ging Lau-
re in Frankrijk wonen, maar ze
ondernam nog vele reizen naar
Japan om de culinaire cultuur op
de hele archipel te leren ken-
nen. Haar reizen hebben geleid
tot meerdere boeken en cursus-
sen over haar eigen eenvoudige,
smaakvolle en natuurlijke inter-
pretatie van de Japanse keuken.

Sushi,

Sushi (#7]) is een emblematisch gerecht geworden voor de Japanse keuken.
Het maken van sushi is in Japan bijna een kunst: het duurt tien jaar voor iemand
een sushimeester is! Maar maak u geen zorgen: door de stappen te volgen in
dit boek, kunt u téch indruk maken op uw gasten met uw zelfgemaakte sushi
of maki. Sushi bestaat uit sushirijst en een garnituur. Maar hoewel sushirijst
de basis van alle gerechtjes in dit boek is, kan de vorm ervan behoorlijk
variéren. De meest voorkomende en simpelste vorm is nigiri sushi, maar al
snel zullen maki, temaki, chirashi, temari en alle vormen van oshi sushi evenmin
nog geheimen voor u hebben!




| Oshi sushi _ =5 0EE
S 0 iarkante-BF Vashthoeki . i : A

n een vierkante of rechthoekige Teman-sushll:allefjes s hlfI : tt.
: usilivariaties

varm geperste sushi
. (Hiiresapt 3 bl2. 62) Sushi in de varm van een balletje
gzl (zie recept op blz. 96)

. Gunkan sushi
" Sushi met een reepje eromheen om
het garnituur vast te houden
(zie recept op bl2. 99)

o Migiri sushi
= - Rijstballetje bedekt
met garnituur

A (zie recept op l;lz_._ Y4-%95)
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Sashimi
Plakjes rauwe vis /

Hosso maki :
(2ie recepten vanaf blz. 119) %

- Chirashi s "-«*I it Uramaki Temaki

“Een kom sushirijst
Omgekeerde maki-rol Sushi in een met de hand geralde

e L A 2 i ; " bedekt met garnitour |
(Blohadop ot vana# blz. 10D (2ie recept op bl2. 32) kegel (zie recepten vanaf blz. 39)
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Ingrediénten
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Om te beginnen met het maken
van sushi volstaat het om enke-
le basisingrediénten in huis te
halen: rijst, rijstazijn, sojasaus,
norivellen (zeewier) en wasabi
(voor liefhebbers van pikant!).
Al deze ingrediénten zijn vrij
gemakkelijk te vinden in goed
gesorteerde supermarkten en
anders wel in de toko of bio-
winkel. Bovendien zijn ze vrij
lang houdbaar. De andere in-
grediénten kunnen vrij eenvou-
dig vervangen worden door een
alternatief. Kortom, geen excuus
meer: u kunt nu zelf thuis sushi
maken!
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Sojasaus Rijstazijn Sushi no ko . Wasabi in tube

3 POWDERED SUSHI MIX
JUST MLX WITH CODKED RICE!
EASY TO MAKE SUSHI!

Azijn in poedervorm

Wakame Nori Kombu

Bouillon in poedervorm Gedroogd zeewier Zeewiervellen Wier voor bouillon

Geroosterde-sesamolie Sake Mirin Tonkatsu-saus
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Gesuikerde rijstalcohol Voor frituurgerechten

Wasabi in poedervorm

Zeewiersalade

Bijgerecht
(8 soorten wier)

Umbeboshi

Ingelegde pruimen
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emarineerde gember
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Sushigember

Katsuo bushi

Gedroogde bonito

Teriyakisaus

Voor grillgerechten
en marinades



