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Ohgashs Sindlsmsl

Wan-Tan Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

Fiillung Wan-Tan

m 2 Stangen Zitronengras

m 1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer

m 2 Frihlingszwiebeln

m 100 g Mungobohnensprosse
m 250 g Schweinehackfleisch
m 4 EL Sojasauce

Suppe

m 1.2 Liter Gemisebouillon
m 4 Pfefferkérner

m 2 Stangen Zitronengras
m 1 Scheibe Ingwer

2 Riiobli

m 2 Frihlingszwiebeln

m 1 Chilischote

m 2 EL Sojasauce

m frischer Koriander

Zubereitung Fiillung

W Zitronengras und Ingwer schalen und sehr fein hacken.
Frihlingszwiebeln fein schneiden.
Mungobohnensprossen fein hacken.

B Hackfleisch in einer Schiissel mit Sojasauce verriihren
Zitronengras und Ingwer sowie Friihlingszwiebeln und Mungobohnensprossen einriihren.

B Fir die Wan-Tans viereckige Wan-Tan-Blatter auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit einem
Backpinsel oder dem Finger an den Randern mit Wasser bestreichen.

B Je einen TL der vorbereiteten Fillung auf ein Teigstiick geben. Die Wan-Tan-Taschen nach Wunsch
falten und auf einem Teller beiseite stellen.
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Suppe zubereiten

GemuUsebouillon aufkochen
Zitronengras grob hacken und zusammen mit dem Ingwer und den Pfefferkdrner hinzugeben.
Die Bouillon ca. 20 Minuten kdcheln lassen und weitere 20 Minuten ziehen lassen.

Zitronengras und Ingwer aus der Bouillon sieben.

Wan-Tan-Taschen kochen

Ruobli schalen und in feine Streifen schneiden.
Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden.
Chilischote hacken.

Die klare Bouillon mit Rioblistreifen, Friihlingszwiebelringen und den vorbereiteten Wan-Tan-

Taschen ca. 5 Minuten kochen.

Mit Sojasauce und optional mit gehackter Chilischote wiirzen. Den Koriander waschen, abtropfen

lassen, grob hacken und dariber streuen.
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Ohgashs Sindlsmsl

Wan-Tan Teig

ca. 24 Stiick
m 350 g Mehl
m 2 EL Maisstarke
m 1TLSalz
m 2 dl Wasser

Zubereitung

Wasser aufkochen und 5 Minuten abkiihlen lassen.

Teig Mehl, Starke und Salz mischen, Wasser dazugiessen und zu einem weichen Teig verkneten.
In Klarsichtfolie gewickelt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Teig auf etwas Mehl 1 mm diinn auswallen.

Zuschneiden in Quadrate, eine Lange von 7.5-9 cm ist ideal
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Sushi-Variationen

Maki

Maki gehoren zu den bekanntesten und
beliebtesten Sushi-Varianten. Bei den typischen
Rollen befindet sich das Noriblatt entweder innen
oder aussen. Maki wird mithilfe einer
Bambusmatte gerollt und kann sowohl mit Fisch
als auch mit Gemiise wie Avocado oder Gurke
gefiillt werden.

Ura-Maki / California Rolls

Kein japanischer Klassiker, aber dennoch dusserst
beliebt: Bei der California Roll werden Zutaten wie
Fisch und Gemiise direkt vom Noriblatt umhdillt.
Der Reis befindet sich aussen und wird meist mit
Sesam oder Fischrogen bestickt.
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Gunkan

Hier erinnert das Maki an ein
Schiffchen, bei dem die Fillung
nicht in einer Rolle versteckt,
sondern auf das Bett aus Reis gelegt
wird, das mit dem Noriblatt

umwickelt ist.

Nigiri

Bei Nigiri handelt es sich um von
Hand geformte kleine Reisrollen,
die entweder mit Fisch, Shrimps
oder einem Omelett (Tamagoyaki)
belegt werden.

Sashimi

Sashimi ist die edelste Form, da hier
auf die Reiszugabe verzichtet und
nur der rohe Fisch — diinn
aufgeschnitten — gegessen wird. Die
Fischqualitat spielt besonders hier
eine zentrale Rolle.
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Sushi - Reis

Zutaten fiir 4 Personen
m 400 g Sushi-Reis
m 6dl Wasser
m 1dlReisessig
m 3 TL Zucker
m 2TLSalz

W Reis in ein Sieb geben und kalt abspiilen, bis das Wasser klar bleibt. Reis abtropfen lassen.

B Reis und Wasser aufkochen. Bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Hitze
ausschalten. Reis ca. 15 Minuten zugedeckt quellen lassen.

B Essig, Zucker und Salz in einer kleinen Pfanne unter Rithren warm werden lassen, bis sich der
Zucker aufgelost hat

B Mit dem Reis mischen. In ein weites Gefdss geben und auskihlen lassen.

Sushi zubereiten

B Nori-Blatter halbieren

B einen Streifen auf eine Bambusmatte oder ein Stlick Klarsichtfolie legen.
B Reise darauf verteilen, dabei oben ca. 2 cm frei lassen.

B Llachsin ca. 1 cm breite Streifen schneiden

B langs auf die Mitte des Reises legen.

B Nori-Blatt mithilfe der Matte satt aufrollen, zwischen den Handen rollen, bis alles gut
zusammenhalt, andricken.

B mit einem nassen, sehr scharfen Messer in je gleich grosse Stiicke schneiden, auf einer Platte
anrichten.
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Ohaaahs Simdomil

Zutaten zum Fiillen

Zutaten fiir 4 Personen

m 2 bis 4 Nori-Blatter, je nach
Zubereitung

m % Gurke

® 2 Avocados

m 150 g Rauchlachs

m 150 g Thunfisch

m  Anstatt Rauchlachs oder Thunfisch
kann auf gerdauchertes Forellenfilet
verwendet werden

m Fir die Fillung kann beliebiges
Gemiuse verwendet werden, dieses
sollte aber kurz gedampft werden.

Sushi Zutaten

B Wasabi-Paste
W eingelegter Ingwer

B Soja Sauce
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Sushi rollen
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Zutaten fiir 6 Portionen

m 2 Stdngel Zitronengras

m 1 dl Orangensaft frisch gepresst
(von 1 - 1% Orangen)

1 Zitrone Saft

0.5 Limone

100 g Zucker

1 Scheibe Ingwer (ca. % cm dick)

m 2 Mangos
m 1 Papaya
m 12 Lychees

Zubereitung

Die Zitronengrasstangel in 5 cm lange Stiicke schneiden und mit dem Riicken eines grossen
Messers gut anquetschen. In eine Pfanne geben. Orangen-, Zitronen- und Limonensaft sowie
Zucker beifligen und alles langsam aufkochen. Dann auf kleinem Feuer 8-10 Minuten leicht
kochen lassen, bis die Flissigkeit leicht eingekocht und sirupahnlich ist.

Wahrend der Sirup kocht, den Ingwer schialen und in feinste Streifen schneiden.

Die Zitronengrasstangel entfernen und den Ingwer in den Sirup geben. Abkihlen lassen, jedoch
nicht kalt stellen.

Die Mangos schalen und das Fruchtfleisch beidseitig vom Stein, dann in Wiirfel schneiden. Die
Papaya schalen, ldngs halbieren, entkernen und ebenfalls wirfeln. Die Lychees schalen, halbieren
und entkernen. Alle Friichte zugedeckt kiihl stellen.

Zum Servieren die Frichte dekorativ in Schalen oder auf kleinen Tellern anrichten und mit dem
Sirup betraufeln.
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