Frahlingssushi fir das Madchenfest am 3. Mérz

Jetzt mochte ich Ihnen ein Sushi-Rezept
vorstellen, das flr das traditionelle Madchenfest,
welches jedes Jahr am 3. Marz in japanischen
Familien mit Tochtern gefeiert wird, zubereitet
wird. Seit etwa 500 Jahren werden farbenfrohe
Sushi-Reis-Gerichte in adeligen Familien zu
besonderen Feierlichkeiten gekocht. Zum
Friahlingsfest garnieren wir besonders dekorativ.
Sushi-Reis wird mit Garnelen in rosa (die
gebogenen Garnelen haben eine symbolische
Bedeutung flr ein langes Leben), mit griinen
Erbsen (die Laute ,Mame* fir Erbsen bedeuten
als Homonym Flei) und mit fein geschnittenen Ei-Crepes (diese heillen symbolisch ,Kin-shi* fir
»,goldene Faden®) vermischt. Mit dem Kochen von Sushi wiinschen Mutter ihren Téchtern ein
glickliches Leben.

Hier zeige ich ein einfaches Rezept, fir das Sie einige spezielle Zutaten bendtigen. Hoffentlich
bekommen Sie diese in einem Asialaden in Ihrer Nahe.

Rezept flur 2-3 Personen :

1. 2 Tassen Reis (etwa 350 g ) etwas fester als gewohnlich kochen (am besten im Reiskocher)

2. Sushi-Essig zubereiten aus

5EL Reisessig
3EL Zucker
1TL Salz

Reisessig, Zucker und Salz aufkochen und abkuhlen lassen.

3. Nach dem Quellen den Reis in einen Hangiri (holzerne Schissel speziell fur die
Sushi-Reis-Zubereitung) oder eine groRere Schissel flllen. Dazu einen Holz- oder
Plastikloffel bzw. Spatel verwenden, da Metall den Geschmack beeinflusst.

Nun den vermischten Reisessig mit einem Reisloffel oder -spatel unter den Reis heben.
4. Gemuse-Gemisch kochen aus

2 Shiitake-Pilzen,

1/2 Maohre

50g Bambussprossen



Alles fein schneiden, in einen Topf hineingeben und mit so viel Wasser aufflllen, dass alles
knapp bedeckt ist. 4 EL Soja-Solde, 1 EL Sake, 1 EL Mirin, 1 EL Zucker dazugeben, alles
aufkochen und abklhlen lassen. Das Gemlse in einem Sieb abtropfen lassen und unter den
Reis heben.

Dinne Eier-Crepe backen
Dazu ein Ei aufschlagen und mit 1/2 TL Zucker, 1/4 TL Sake , 1 Prise Salz mischen.

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen. Ubeschiissiges Ol mit einem Papiertuch entfernen. Eine
dunne Schicht der Eimischung in die Pfanne geben und auf kleiner Flamme braten. Wenn die
Crepe fertig ist, schneiden sie sie in ganz feine Streifen.

Garnieren mit

in Salzwasser und Sake gegarten Garnelen

in Salzwasser gegarten Erbsen

Seelachs, der in Form einer Rose zusammengerollt wird
Mitsuba-Kraut (oder glatter Petersilie)

feinen Nori(Seetang)-Schnitten

von Shoko Kinoshita
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