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Betygsdtt din rdtt och las mer:

Norimaki med spicy raksallad och
Inside out maki med rokt lax

Sushiris
Sushiris 3 dl
Risvindger Y2 dI
@ Vatten 3 dI
2 Socker Ya dl
2 Salt % tsk

Spicy rikrora
RodI6k 1 st
Dilllo g

Rdkor 1forp
Majonnds 1dl
Chili flakes 1tsk
Citron 1st

Norimaki med spicy
rikrora

Gurkstavar 1st
Noriblad 1 st

Kokt sushiris ca 2 di
Dill10 g

Pepparrot ¥ st

Inside out med kallrokt
lax

Sesamfrén 1 forp
Kallrékt lax 100 g
Noriblad 1 st

Kokt sushiris ca 3 dl
Firskost % forp
Pepparrot s st
Gurkstavar 2 st

Till servering

Inlagd ingefdra 1 burk
Japansk soja 1 forp
Pepparrot (riven) Y2 forp

Nogowa tdngsallad 1 forp

Chili flakes 1 forp

1. Sushiris: Tvdtta riset under kallt vatten ca 10 min, Idt

sedan std och dra i kallt vatten 20 min. Sila och ldgg
riset i en kastrull. Hall pd 3 dl vatten, téck kastrullen
med plastfilm och sdtt pé ett lock. Koka upp och sénk
sedan till Idgsta temperatur direkt. Sjud under lock ca
20 min. Stéing av véirmen och véind pd riset forsiktigt
med en slickepott, tiick med plastfilm igen. Lat std och
vila ca 10 min. Koka ihop socker, risvindger och saltien
liten kastrull, 1t svalna. Léigg riset i en plastbunke och
blanda ner vindgerblandningen forsiktigt med en
slickepott sd att riskorna separerar frdn varandra, de
klibbar ihop igen efter négon minut.

2. Spicy rdkrora: Finhacka rédlok (max 1dl) och dill.

Grovhacka rékor. Ldgg allt i en skdl och blanda med
majonnds och chili flakes. Smaka av med pressad saft
frdn citron och salt.

3. Norimaki: Halvera snackgurka pd langden och ta bort

kdrnhuset. Skdr till aviénga gurkstavar (Iigg undan 2
stavar till inside out). Léigg noriarket pd en skdrbrdda
med réinderna i arket lodrétt. Fukta hénderna och tryck
forsiktigt ut kokt sushiris pd noriarket, viktigt att riset
@r dnda ut i kanterna men spara en bit pd ca 5 cm
léingst upp. Bred ut lite pepparrot pd riset. Léigg pd
réikréran, gurka och ndgra dillvippor. Rulla ihop med
hénderna, viktigt att arket nar éver ingredienserna.
Tryck till och fortsatt rulla tills det blir en kompakt rulle.

4.Inside out med kallrokt lax: Rosta sesamfron. Skar rokt

lax i mindre bitar. Klipp tvérs éver rinderna pd 1st
noriark sd det blir 2 st halva ark, ligg pd en skérbréda
med réinderna i arket végratt. Tryck forsiktigt ut sushiris
dver hela arket. Stro dver rostade sesamfrén och véiind
noriarket upp och ner. Ligg pa farskost, pepparrot,
gurka och lax i en rad pé mitten av arket. Fukta
hdnderna och rulla ihop till en rulle, viktigt att noriarket
nar dver ingredienserna. Tryck till och fortsditt rulla tills
det blir en kompakt rulle. Tack rullen med plastfolie,
forma och tryck till rullen sé den blir stabil.

5. Servering: Skdr norimaki i 12 bitar per rulle och inside
out i 10 bitar per rulle. Servera med inlagd ingeftra,
japansk soja, riven pepparrot, tdngsallad och chili

w)

® 80-90min 2 2PORTIONER ca-all61 flakes.



