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Coz takhle dat si sushi?

Co je sushi vlastné zac?

Sushi je asijské specialita, jejiz koreny sahaji az do 4. stoleti pr. n. 1. Tehdy se nasolené syrové ryby obalené
ryzi skladovaly v zemi. RyZe se pred konzumaci odstranila. Forma sushi, jakou zname dnes, se ovSem
poprvé objevila az v 19. stoleti v Tokiu. Jednalo se obCerstveni podavané o prestavkach pri divadelnich
predstavenich.

Kolik druhu znas, tolikrat jsi gurmanem

Prestoze se souhrnné pouziva pro tento pokrm nazev sushi, existuje mnoho variant, s nimiz se setkate. Mezi
nejcastejsi patri:
* Maki sushi - nejbéznéjsi druh sushi, jednéa se o ryzi zabalenou spolu s rybou
nebo zeleninou v morské rase, vznikla rolka se pak kraji na kolecka.
* Nigiri sushi - ru¢né vytvarovany valecek ryze potreny krenem wasabi, na
ktery je polozen platek ryby nebo zeleniny.
* Sashimi - tenké platky ryby nebo morskych plodu podavané se syrovou
zeleninou (maso je krajeno specifickym zpusobem, aby vzdy chutnalo co nejlépe a
zustalo jemné).



* Temaki sushi - platek rasy stoCeny do kornoutu, plnény Cerstvymi rybami,
morskymi plody a zeleninou.

Jak pripravit sushi?

Pokud se nechcete plahocit po specializovanych obchodech a shanét vSechny ingredience, kupte kouzelnou
krabi¢ku (napriklad u Vietnamct nebo v prodejné Makro), v niz kromé morskych ras, ryze, kfenu wasabi a
séjové omacky najdete také hulky a bambusovou podlozku, diky niz sushi perfektné zabalite. Je ovSem treba
sehnat také Cerstvé a hlavné kvalitni maso. Mezi nejcastéji pouzivané ryby a morské plody patri tunak,
losos nebo krevety.

Zakladem vseho je ryze

RyZi odmeérte do 250 ml hrnku a properte ji (mnozi Japonci ji propiraji az Sestkrat!). V hrnci ji zalijte
dvojnasobnym mnozstvim vody a nechte jesté 15 minut odstéat, poté privedte k varu. Varte asi 10 az 15
minut, aby byla lepkava, ale nikoliv mazlava. V misce mezitim smichejte 200 ml horké vody, 2 polévkové
1zice ryzového octa, polévkovou 1zici sladkého ryzového vina a pridejte sul dle chuti. Uvarenou ryzi prendejte
do vétsi misy a rozprostirete, aby zchladla. Postupné do ni opatrné primichejte pripravenou smés. Béhem
tohoto procesu je vhodné ryzi ochlazovat (Japonci to napriklad délaji specidlnim vejirem).

Maki sushi

Pres bambusovou podlozku muzete pro snazsi pripravu prendat potravinovou folii. Na ni polozte rasu nori a
rozprostrete na ni vrstvu ochucené ryze. Vzdalenéjsi konec rasy nechejte asi pul centimetru prazdny - kvuli
snazs$imu zabaleni. Doprostred naskladejte vybrané ingredience: tenké platky tunéka, lososa, okurky, zluté
redkve... Prazdny konec rasy navlh¢ete vodou a celou rasu opatrné srolujte. Pro snazsi krajeni muzete
vznikly vélecek pred krajenim vlozit na chvili do lednice.

Jak sushi podavat a jist?

Sushi se konzumuje hulkami - jedna se o jednohubky, které neni treba nijak porcovat.Na jednoho
Clovéka se pocita vétsinou 6 az 8 kouskl sushi. Pripravené druhy se namaci do sdjové omacky, ve které lze
podle chuti rozpustit kiren wasabi. Jednotlivé kousky se pak zdobi tenkymi platky naloZzeného zazvoru. U
obou ingredienci vazte mnozstvi - jednda se o velmi pikantni pochutiny.

Nakupni seznam

Prestoze se muze zdat, Ze sushi lze pripravit i ze surovin, které mate doma po ruce, nezkousejte to. Obycejna
ryze nebude drzet tvar, klasicky ocet ji v Zddném pripadé nedochuti nijak vabné, a pokud vSe doladite jesté
nastrouhanym krenem ze zahradky, dilo bude dokonéano k nestésti vSech stravniku. Také nesézejte na
konzervované nebo zmrazené ryby. V kosiku by vdm naopak mély skoncit:
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suSené platky morskych ras (nori)
lepkava ryze (nishiki)

ryzovy ocet (su)

ryzové vino

kvalitni sdjova omacka

mlety japonsky zeleny kren (wasabi)
marinovany zazvor (bily nebo ruzovy)
bambusova podlozka pro pripravu sushi
jidelni hiilky



