
FORFAIT CONCEPTION

INGRÉDIENTS

Riz à sushi déjà cuit et parfaitement assaisonné avec notre vinaigre de riz maison (plus besoin de
jeter 2-3 casseroles afin d’avoir votre riz à sushi). Le riz utilisé est le riz de type cal rose. C'est un
riz blanc à grains ronds qui provient du Japon ;
Poissons découpés en Saku (pour mettre dans vos maki-sushi et hoso-maki-sushi) et en sashimi
(pour confectionner vos nigiri-sushi) ;
Fruits de mers ;
Fruits et légumes ;
Feuilles d'algues nori : elles sont un mélange de 20 espèces différentes d'algues broyées, lavées,
séchées dans des cadres, coupées et légèrement rôties. Les feuilles d'algues nori sont
extrêmement riches en vitamines A, B, B2, B3, B6 et C ;
Wasabi : c'est une racine que l'on retrouve au Japon. Autrefois, il était utilisé comme antiseptique,
car il a un grand effet antibactérien. Il stimule la sécrétion salivaire, les sucs digestifs et aiguise
l'appétit. Il contient également beaucoup de vitamine C ;
Gingembre mariné : fait à partir de racines de gingembre finement tranchées que l'on fait
mariner dans du vinaigre de riz, du sucre et de l'eau. L'usage veut qu'entre chaque sushi, nous
croquions un morceau de gingembre pour neutraliser le goût. Il a aussi un pouvoir antibactérien ;
Sauces : sauce soya et nos fameuses sauces Nicky maison (douces et épicées) ;
Croustillant tempura, sésame blanc et sésame noir, tobiko, fromage à la crème...

Le sushi est une nourriture simple, légère et saine. Le poisson cru et les fruits de mer contiennent des
vitamines et des minéraux, une grande quantité d'acides gras oméga 3 et très peu de cholestérol.

Pour les japonais, la nourriture doit combler tous les sens. Préparée avec les plus grands soins, elle
est toujours extrêmement bien présentée.

Il existe une grande variété de sushi, qui peuvent être composés à partir d'innombrables ingrédients,
et selon mille une façons.

- 

Ne courrez plus 4 épiceries différentes afin de créer vos sushis!
Faire des sushis à la maison est maintenant chose possible grâce à notre kit clé en main. Tout ce
dont vous aurez besoin pour vous amuser et vous régaler dans une seule commande.
Tout est prêt, il ne vous reste plus qu’à assembler !

Le forfait conception comprend :
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FORFAIT CONCEPTION

TECHNIQUE DE ROULAGE

Le makisu est le tapis de tiges de bambou reliées ensemble par une ficelle de coton, que l'on place sous la
feuille de nori et qui permet de bien rouler les maki-sushi.
Pour commencer, il faut envelopper le makisu dans une pellicule plastique afin de le protéger.

Avant de commencer à rouler : préparer le makisu

Placer une feuille de nori à 1 cm du bas du makisu, le côté rugueux vers vous.
Étendre le riz sur la feuille d'algues nori en prenant soin de laisser 1,5 pouce sans riz dans le haut de la
feuille de nori. 
Déposer le poisson au centre du riz, les sauces, puis les légumes et autres garnitures en haut et en bas.
Replier le bas de la feuille pour rejoindre le haut de la garniture à l’aide du makisu.
"Serrer" le rouleau une première fois, avec les doigts, rouler 1/4 de tour, serrer à nouveau, rouler et
serrer une dernière fois pour terminer le maki.
Trancher délicatement le rouleau de maki-sushi à l'aide d'un couteau humide.

Rouler les maki-sushi

Même technique que les maki-sushi, sauf qu'il faut utiliser 1/2 feuille d'algues nori seulement et laisser 1/2
pouce sans riz dans le haut de la feuille de nori.

Rouler les hoso-maki-sushi

Placer une feuille de nori à 1 cm du bas du makisu, le côté rugueux vers vous.
Étendre le riz sur la feuille d'algues nori en prenant soin de laisser 1,5 pouce sans riz dans le haut de la
feuille de nori.
Garnir le riz de tobiko et/ou de graines de sésame.
Tourner la feuille d'algues nori pour que le riz soit sur le dessous et la feuille sur le dessus. Le côté de la
feuille d'algues sans riz doit être vers vous (en bas).
Déposer la garniture.
Replier le bas de la feuille pour rejoindre le haut de la garniture à l’aide du makisu.
"Serrer" le rouleau une première fois, avec les doigts, rouler 1/4 de tour, serrer à nouveau, rouler et
serrer une dernière fois pour terminer le maki.
Trancher délicatement le rouleau de maki-sushi renversé à l'aide d'un couteau humide.

Rouler les maki-sushi renversés

Même technique que les maki-sushi renversé, sauf qu'il faut utiliser 1/2 feuille d'algues nori seulement et
laisser 1/2 pouce sans riz dans le haut de la feuille de nori avant de la renverser.

Rouler les hoso-maki-sushi renversé

* Une bonne indication pour la quantité de riz à mettre : on doit voir la couleur de la feuille de nori au travers du riz.
* Pour des idées de recettes, consultez notre menu sur notre site internet  www.nickysushi.com
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