F REZEPTE DER BELIEBTESTEN

JAPANISCHEN SUSHI ROLLEN
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3. PHILADELPHIA
4. GREEN DRAGON
5. RED DRAGON
6. SUNRISE
7. CALIFORNIA EBI
- 8. DRAGON MAGURO
9. FLORIDA
10. NIKA
11. CALIFORNIA GREEN
12. CALIFORNIA MIT AAL
13. PHILADELPHIA MIT
THUNFISCH
14. EBI TAMAGO

15 ALASKA

7
/) , REZEPTE-URAMA /., ROLLE
/ ROLLE /1 YAsAl
1. CALIFORNIA 2. MIGUMI
> DRAGON 3. FUTOMAKI MIT LACHS UND GURKE

7

“MAKO-REZEP

1. HAKO SYAKE

2. HAKO UNAGI

3. PHILADELPHIA HAKO
4. HAKO DRAGON

5. CALIFORNIA HAKO

REZEPTE-FUTOMA

4. FUTOMAKI MIT GARNELEN
5. EBI

6. SJAKE

7. FUTOMAKI MIT SURIMI

8. FUTOMAKI MIT FORELLE

9. FUTOMAKI MIT LACHS

10. FUTOMAKI MIT AAL

11. PIKANTE FUTOMAKI MIT
THUNFISCH

12. TEMPORA FUTOMAKI MIT
WILDLACHS UND LACHS
13. FUTOMAKI MIT GEMUSE
14. HAUSGEMACHTE ROLLE
15. BANGKOK

s




REZEPTE FUR MINI MAKIMAKER
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GURKEN

HIMMEL

/
1. LEICHTE ROLLE MIT
2. EINE ROLLE WIE VOM

3. ZARTE ROLLE MIT LACHS

/s REZEPTE-NIGIR
ROLLE
1. NIGIRI MIT LACHS
2. NIGIRI MIT
THUNFISCH
3. NIGIRI MIT AAL
4. NIGIRI MIT BARSCH
5. NIGIRI MIT GARNELEN

“m—

:;,.r ROLLE
1. GUNKAN MIT LACHS
2. GUNKAN MIT
HIYASHI
3. GUNKAN MIT KAVIAR
4. GUNKAN MIT
THUNFISCH
5. GUNKAN MIT AAL
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Als Erstes Reis flr die Sushi Rollen vorbereiten. Die Japaner
sagen: "Der Erfolg eines Gerichts hangt von einem
richtig gekochten Reis ab." Wahlen Sie zum Kochen
einen Sushi Reis oder gewohnlichen Rundkornreis. Um 7

Sushi Rollen vorzubereiten brauchen Sie 2 volle (ca. 200 ml)
Tassen Reis. Geben Sie den Reis in eine Schissel -

und bedecken diesen mit kaltem Wasser.

Mit den Handen durchwaschen.Nun |

gielen Sie das Wasser ab und wiederholen=T 5%,

den Vorgang 3-5 Mal. Nach dem der Reis

gewaschen wurde, kann dieser gekocht werden.

REIS IM REIS IN EINEM TOPF
MULTIFUNKTIONSKOCHER KOCHEN
KOCHEN

Gewaschenen Reis mit 2 Tassen kaltem
Wasser in ein Topf aufkochen. Bei mittlerer
Hitze ca. 10-12 Minuten kochen, bis das
Wasser fast verdampft ist. Danach den
Deckel schlie3en und weitere 10 Minuten
bei ganz schwacher Hitze kécheln. Herd
ausmachen und den Reis, ohne den
Deckel zu 6ffnen, noch mal 15 Minuten
ziehen lassen. Reis etwas abkiihlen und
mit Sushizu Sauce wiirzen.

Kinderleicht gemacht! Dabei spielt das
Modell des Multikochers keine Rolle.
Legen Sie 2 Tassen gewaschenen Reis in
den Topf und gieBBen 2 Tassen kaltes
Wasser ein. Weder Salz noch Ol miissen
hinzugefligt werden. Deckel schlie3en und
Modus Reis einstellen. Wenn das Reis
fertiggekocht ist, lassen Sie den Deckel fir
ca. 15 Minuten zu, ziehen lassen. Danach
Reis etwas abkihlen und mit Sushizu
Sauce wiurzen.
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SUSHIZU-REISSAUCE

Nach dem Kochen muss der Sushi Reis mit einem
speziellen Sushi-Reis-Essig (Sushizu) bewassert werden.
Die Sushizu Reissauce gibt es im Laden zu kaufen, aber
auch selbst zubereiten ist relativ einfach.

Dazu brauchen Sie:

80 ml (3 EL) Reisessig,

60 g (3 EL) Zucker,

15 g (1/5EL) Salz

5 g Kombu Algen oder 4 Noriblatt.

- In einem Topf Reisessig, Zucker und Salz vermischen und bei

mittlerer Hitze erhitzen.

- Nicht kochen! So lange riihren, bis sich Zucker und Salz

aufgelost haben.

- Kombu oder Nori Algen in den Topf mit der hei3en Essigsauce

reinlegen und nach 10 Minuten wieder raus-nehmen. Die fertige

Sushizu durch das Sieb gieBBen. Reis in eine Schiissel geben,

Sushizu untermengen und Reis vollstandig auskiihlen lassen.

- Sushi-Reis bis zur Weiterverarbeitung mit einem feuchten
~_ Kichentuch bedecken.




HILFREICHE TIPPS

Sollte die Konsistenz vom Reis, nach
dem es mit Sushizu Sauce gewiirzt
wurde zu weich sein, wird es die
Zubereitung erschweren. Ein Tipp: den
Reis 30-40 Minuten unbedeckt stehen
lassen. In der Zeit kann die Sauce besser
einziehen und Uberfliissige Feuchtigkeit
verdunsten. So bekommt der Reis eine
bessere Konsistenz.

Formt zunachst alle Sushi-Rollen.
Danach konnt ihr die Rollen in
mundgerechte Stiicke schneiden.
Wahrend dieser Zeit wird der Reis
sich entfalten, die Nori Algen werden
gedehnt, so dass die Rolle ihre
korrekte Form annimmt, woraufhin
sie leichter geschnitten werden kann.

Beim Schneiden von Rollen kann sich auf
der Messerklingel ein Belag von " Reis
Klebstoff" bilden, was das ganze Prozess
erschwert. Um es zu vereinfachen nach
jedem Schnitt die Messerklingel mit
einem feuchten Tuch saubern und die

Klingel im quser.be&m\chfen. So kriegeri
die Rollen ordentlichen und sauberen
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PRODUKTBESCHREIBUNG

Geben Sie eine Menge Geld in
/ einem Sushi Restaurant aus? Sie

wissen nicht wie sie lhre Gaste

iiberraschen sollen?

Mit Hilfe unseres Roll Maker-Kit gelingt es Ihnen gesunde und leckere
japanische Kostlichkeiten in Handumdrehen zuzubereiten. Der Makimaker
Grand hilft Ihnen viel Geld fiir teure Sushi-Bars zu sparen. Es ist sehr einfach zu
bedienen, selbst lhre Kinder kdnnen mitmachen und eigene Rollen zubereiten.
Dies ist eine groRartige Gelegenheit mit den Kindern zusammen in der Kiiche
was Tolles auf den Tisch zu zaubern und was Neues mit der ganzen Familie
auszuprobieren.

Mit unserer ,Sushi-Bazooka” konnen Sie hunderte verschiedene traditionelle
Rollen von hochster Qualitat herstellen. Fiir die Lagerung des Produkts sind
keine besonderen Voraussetzungen erforderlich. Sie kénnen es einfach mit
anderen Kiichengeraten aufbewahren.

Hergestellt im Einklang mit japanischer kulinarischer Tradition.

Unser Sushi-Maker-Kit besteht aus hochwertigen Materialien. Sein Aussehen ist
sehr authentisch und erinnert an die beriihmten japanischen Tore «Torii». Es ist
ein sehr 6kologisches Produkt. Wir verwenden nur natrliche Elemente und
edle Holzer. Unser Set ist sehr kompakt; es besteht nur aus 2 teilen. Unser
Makimaker Grand hat Premium-Quialitat und steht teuren Profi-Sets, die von
erfahrenen Sushi-Meistern verwendet werden, nichts nach.

Wir liefern unser hochwertiges Kit in zuverlassiger Verpackung, die sich
hervorragend fir Transport und Lagerung eignet. Wir bieten Ihnen eine 100%
Geld-zuriick-Garantie. Es ist ein risikofreier Kauf und bester Service von
iSottcom. Aul3erdem finden Sie eine beiliegende Rezeptsammlungg@ifid,cine
informative Anleitung. Seien Sie kreativ, machen Sie ein Experi t, kochég
Sie traditionelle japanische Gerichte.

Geben Sie nicht.viel Geld fiir teure Sushi-Restaurants aus! Bg
Sushi Maker Set!

gtellen Sie unser
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& Sushi zubereiten mussen Sie kein Koch sein odér." - e
dttzende Kochbicher lesen- Mit unserem Makimaker Grand wird! diloss erung Kimaken, i . f Ca
sbgar jeder Anfanger leckere, komplexe Rollen zubereiten konnen.' |, [ g,atgeSUchteB‘Ed N b ten Jhn akernur ays p ' o
Wenn Sie es einfach haben méchten; Rollen mit 1-2 Zutaten’; 1, |3) Lotte Oberfische, !hélzern, Maki Skologische Ochwertigen P e

JUpereiten, hilft thnen unser Mini Maker. Dankihm konnen Sie jede __ N da‘ﬁ's‘nuﬁn H'mak_r e,.nsepr'odukt aus

Tah schnell leckere Rollen vorbereiten- Machen Sie Sushi qurlﬁij i{( y! atzy gewézgdérbeit, TS ngWandfrei 4

|hren Kindern.Es wird eine tjollgErfak)rung séin IhrerKindern” - {e'ﬁen,m 'e‘\\ DUR

Nebies beizubringen, Was auch nochpotorische Fgﬁi‘%}?itén fordert: = gestelttwirg~"\

Mipunserem Sushi-lv\aking—Sét»kﬁh)neﬁ"Sije'origineﬂé Shacks fi — P
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Das authentische Design und die einzigartige Form m_ﬁ;hen eszu H .F' N A
einem Element traditioneller japanischer Kiiche. Unsere Makimake {eggee= i =
Grand und Mini Makimaker sind eine schone Erganzung in lhrer | r’;/f .
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Kiiche, mit ihren tollen Details und Beschaffenheit.
|9 -
' fseren Kunden cine lebenslange Garantie. Unsere

\{il

Wir bietep

Produkt’élﬂr’n(e;liegen speziellen manuellen Verarbeitungen, sO
dass SUshi- Set lhnen jahrelang dienen wird. Bei zusatzlichen
den Sie sich bitte an isottcom@gmai\.com

Informationen wen
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https://www.amazon.com/s?marketplaceID=ATVPDKIKX0DER&me=A2WI7MFPRYF08A&merchant=A2WI7MFPRYF08A&redirect=true
http://https
https://isottcom.com/collections/favorite-isottcom-products/products/sushi-making-kit-makimaker-grand
https://isottcom.com/collections/favorite-isottcom-products/products/sushi-making-kit-makimaker-mini
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG FUR URAMAKI
ROLLE MIT GRAND MAKIMAKER

Diese Maki sind auch unter dem Namen Inside-Out
oder California-Rolls bekannt. Dabei werden die
Zutaten wie Fisch und Gemise direkt vom Noriblatt
umhillt und der Reis befindet sich aufen an der Rolle.

- ’J - - _-' -»
1egen Sie den Makimaker auf den
vorbereiteten Platz.

Fillen Sie den Hohlraum mit Reis.
Bitte nicht stampfen und nicht
einpressen, der Reis soll locker im
Inneren liegen.

Fir die Flllung formen Sie im
Reis, mit Hilfe eines Holzloffels,
eine V-formige Rille.

Nehmen Sie ein halbes Nori Blatt
und positionieren Sie es in der
Mitte Gber den Rahmen von
Makimaker.

Nehmen Sie den Deckel von
Makimaker und driicken Sie es
vorsichtig mit dem schmalen Teil
(zusammen mit Nori Blatt) auf
den Reis. Der Deckel sollte 5-6
mm aus dem Makimaker
hinausragen.

Deckel vorsichtig abnehmen. Es
ist eine saubere und
rechtwinklige Rille fur die
Fallung entstanden.

Zum Schluss kommt der
kreativste Moment. Fiillen Sie die
entstandene Rille mit Zutaten fiir
die Ihre Sushi Rolle auf (siehe
Rezepte oder exklusiv nach
eigenem Rezept).

Q © 0 00 O @

VIEL SPAB BEIM ,,ROLLEN”
UND GUTEN APPETIT!

Befeuchten Sie mit Wasser aus
dem Reis lGiberstehenden Nori
Blatt, um es zu versiegeln.

Da es ein Uramaki ist, legen Sie
jetzt noch eine Schicht Reis
obendrauf, glattstreichen, so dass
es mit den Kanten des Rahmens
gleich ist und das Nori Blatt
vollstandig mit Reis bedeckt ist.

Beim Umdrehen des Rahmens
kann eventuell ein Teil des Reises
aus dem Hohlraum
"herausgedriickt" werden, den
fullen Sie wieder bis zum Rand des

o
o
sahmens ot ©
®
®
®

Befeuchten Sie die breite Seite des
Deckels mit Wasser und legen Sie
auf den Reis. AnschlieBend mit
beiden Handen gleichzeitig leicht
auf den Deckel driicken, um so die
Rolle zu formen.

Halten Sie den Deckel mit den
Daumen fest. Greifen Sie leicht an
den Rahmen von Makimaker,
bewegen Sie ihn nach oben und
entfernen Sie ihn dann vollstandig.

Entfernen Sie den Deckel von der
Rolle und nach Belieben panieren.

Zum Anrichten die Rollen nun in
ca. 6 bis 8 Stticke schneiden, dafiir

ein scharfes Messer nehmen u
vor jedem Schnitt leicht
befeuchten, so hat man saube

Schnitte und keinen Reis tberall ap
den Randern der Rolle kleben.
Serviert wird mit Ingwer,
Sojasauce, Wasabi und guter
Laune!




Im Japanischen bedeutet Uramaki ,von
innen gerollt”. Dies ist eine beliebte Form
von Rollen, hier liegt der Reis aufen und
die Zutaten samt Nori-Blatt im Zentrum.

Sushizu Krabbenfleisch (oder
_Kralgbenstébc_hen)

CALIFORNIA

Zutaten:

=&l

Gurke Avocado  Mayonnaise  Tobiko

Die Avocado schalen und in kleine Streifen schneiden. Die Gurke in kleine
Wiirfel schneiden. Legen Sie das Krabbenfleisch oder die Krabbenstdabchen
in die Rille, tragen eine Schicht Mayonnaise auf und bedecken es mit
Avocado Streifen und Gurken. Nach der Anleitung einrollen und in Tobiko
panieren. Nun ist die Rolle California fertig. Schneiden und servieren Sie mit

Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

T Vb
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Zutaten:

" Sushizu . Lachs

Gurke Aal . Unagi-SauEé

Gurke und Lachs in Streifen schneiden und in die Rille legen. Formen
Sie nach der Anleitung eine Rolle. Obendrauf mit diinnen Scheiben Aal
belegen und etwas von Unagi Sauce driiber gieBen. Schneiden und
servieren Sie mit Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

—



URAMAKI-REZEPTE

PHILADELPHIA

Zutaten:

® >

Reis Sushizu Sauce Lachs

- 2/
Avocado Frischkase
,Philadelphia” @f
Die Avocado schalen und in schmale Streifen schneiden. Legen Sie
+Philadelphia” in die Rille hinein, Avocado obendrauf. Nach der Anleitung Secd |
einrollen. Um Lachs besser in hauchdiinne Scheiben zu schneiden, legen Sie

ihn vorher kurz in die Gefriertruhe rein. Verteilen Sie die Lachsscheiben auf der

Rolle und schneiden Sie es vorsichtig in Stiicke auf. Servieren Sie mit
Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

‘.f- e,



Unagi Sauce

Avocado Weiler Gurke Masago
Sesam

Gurke und Aal in Streifen schneiden, in die Rille legen und die Sushizu
Sauce dariiber geben. Uberdies Masago verteilen und entsprechend
der Anleitung einrollen. Mit diinnen Avocado Scheiben belegen und

mit Sesam bestreuen. Servieren Sie mit Sushizu Sauce, Sojasauce,

Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




URAMAKI-REZEPTE

¢

RED DRAGON W«

Zutaten:

Nori Reis Mayonnaise

Lachs Masago Gurke

Gurke und Aal in Streifen schneiden und in die Rille legen. Formen Sie eine
Rolle, entsprechend der Anleitung. Belegen Sie oben mit diinnen
Scheiben Lachs, Masago und Mayonnaise. Servieren Sie mit Sojasauce,
Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




Reis Thunfisch Frischkase

Lachs Masago Avocado

Schalen und schneiden Sie Avocado und Gurke in schmale Scheiben. Fiillen
Sie die Rille mit ,Philadelphia” Kase und legen dann Avocado und Gurke
darauf. Nach der Anleitung einrollen. Lachs und Thunfisch in diinne Scheiben
schneiden. Um Lachs besser in hauchdiinne Scheiben zu schneiden, legen Sie
ihn vorher kurz in die Gefriertruhe rein. Verteilen Sie oben auf der Rolle eine
Halfte Thunfisch und andere Halfte Lachs. Servieren Sie mit Sojasauce, it

Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.
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Zutaten: . P _

‘%‘ (=)

Garnele Mayonnaise

Avocado schdlen und in schmale Streifen schneiden. Gurke in kleine
Wirfel. Fillen Sie die Rille mit Garnelen, tragen eine diinne Schicht
Mayonnaise auf bedecken Sie alles mit Avocado und Gurken. Nach

der Anleitung einrollen. Die fertige Rolle in Masago panieren.

Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




DRAGON MAGURO

Zutaten:

Thunfisch  Japanisches

Omelett
m~

Frischkase Masago Gurke
,Philadelphia”

~_ Rolle mit diinnen Scheiben Thunfisch und Masago dekorieren. Servieren Sie
mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




URAMAKI-REZEPTE

FLORIDA = <Y

Zutaten:

O » [5

Nori Reis Lachs Frischkase

) ~,Philadelphia”

Sesam Masago Gurke

Gurke schalen und in diinne Streifen schneiden. Frischkase in die Rille
geben, Gurken und Masago darauflegen. Nach der Anleitung einrollen.
Lachs und Aal leicht gefroren in dliinne Scheiben schneiden. Verteilen Sie
auf eine Halfte Aal und auf der anderen Halfte Lachs. Mit Sesam bestreuen.
Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




URAMAKI-REZEPTE

Frischkase
»+Philadelphia”

Sesam Japanisches

Omelett

Schneiden Sie die Gurke in Wiirfel. Eine Schicht Philadelphia, Gurke,
Omelett und Lachs in die Rille geben. Nach der Anleitung einrollen.
Fertige Rolle in Masago und Sesam panieren. Servieren Sie mit
Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




Frischkase
+Philadelphia”

Gurke Grin
Tobiko

Schneiden Sie die Gurke in Wiirfel. Geben Sie ,Philadelphia” in die Rille
hinein, dann Gurken Streifen und Garnelen obendrauf. Wickeln Sie die Rolle
nach der Anleitung. Fertige Rolle in Tobiko (Griin) panieren. Schneiden und

servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




Zutaten:

e
Frischkase
- +Philadelphia”

- i S xfin
Gurke Schwarzer

Sesam

Schneiden Sie die Gurke in Wiirfel. Geben Sie ,Philadelphia” in die Rille
hinein, dann Gurken Streifen, Omelett und Aal obendrauf. Nach @
Anleitung einrollen. Fertige Rolle in Sesam panieren. Schneiden und
servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




URAMAKI-REZEPTE

PHILADELPHIA MIT THUNFISCH

O @)

Nori Reis Thunfisch Frischkase

+Philadelphia”

Gurke

Zutaten:

Schneiden Sie die Gurke in Wiirfel. Geben Sie “Philadelphia” in die
Rille hinein, dann Gurken Streifen obendrauf. Nach der Anleitung
einrollen. Mit diinnen Thunfisch Scheiben belegen. Schneiden und
servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




Zutaten: . s & == L _

Garnele  Japanisches
Omelett

Frischkase Masago
,Philadelphia“

Geben Sie ,Philadelphia” in die Rille hinein, dann Garnelen und
Masago obendrauf. Nach der Anleitung einrollen. Zum Schluss die
fertige Rolle noch einmal in ein Omelett einwickeln. Servieren Sie mit
Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




ALASKA |

Lachs Japanische
Mayonnaise

Sesam Gurke

Gurken in Wirfel schneiden und in die Rille legen. Lachs hinzufligen und
eine Schicht japanischer Mayonnaise auftragen. Nach der Anleitung
einrollen. Fertige Rolle in Sesam panieren. Schneiden und servieren Sie
mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG FUR FUTOMAKI
ROLLE MIT GRAND MAKIMAKER

Futomaki oder dicke Rolle ist eine traditionelle
Rolle mit einer vielfaltigen Fullung, bei der sich
Reis innen und das Noriblatt au3en befindet.

Vorbereitung:

GieBen Sie Wasser in die Schiissel und fligen Sie etwas Reisessig hinzu. Mit Handen
oder einem Pinsel den Makimaker von allen Seiten befeuchten. Dieses Wasser
konnen Sie auch nutzen um lhre Hande wahrend der Zubereitung zu tranken. Unser
Reis wird entsprechend der Kochanleitung gekocht und mit Sushizu gewdirzt.

Legen Sie die glanzende Seite
des Nori Blattes auf ein
trockenes Brett. Darauf mit
Wasser angefeuchteten
Makimaker legen.

Jetzt fangt kulinarische Magie
an! Nehmen Sie die breite Seite
von dem Deckel, vorher
anfeuchten und sehr fest auf
den Reis driicken.

Im Essigwasser Hande
anfeuchten und kleine Portion
Reis in den Rahmen legen.
Nicht feststampfen!

Driicken Sie fest mit Ihren
Daumen auf den Deckel, und
heben Sie den Rahmen an, als
ob Sie ihn durch die Rolle ziehen
wirden. Voila!

O ©

Jetzt den Deckel von der Rolle
trennen, eventuell mit Messer
helfen.

Wichtig! Fur die Fullung, eine
V-Formige Rille mit Hilfe eines
Holzkochl&ffels, in den Reis
einpragen.

Nachdem Sie (den schmalen
Teil des Deckels) des

Makimaker befeuchtet haben,
fuhren Sie ihn in die
vorbereitete Rille ein und

Wickeln Sie die fertige Rolle in
ein Noriblatt ein indem Sie die
Rolle hin und her rollen.

driicken Sie ihn in den Reis,
jedoch nicht vollstandig. Der
Deckel sollte 5-6 mm aus dem
Rahmen herausragen.

Ziehen Sie den Deckel
vorsichtig heraus. Es hat sich
jetzt eine Rille gebildet. Nun
kdnnen Sie beginnen diese mit
den Leckereien zu fiillen.

Damit die Rolle wie im guten
Restaurant aussieht, miissen sie
das Nori Blatt zusammenkleben.
Pinsel im Wasser anfeuchten und
liber die Kante streichen. Die Rolle
auf die Naht legen.

Die Futomaki Rolle auf 6-8 Stuicke
in Scheiben schneiden, dabei die
Klingel im Wasser anfeuchten.

M e 6
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Jetzt ist die Fillung dran. Die
Rille mit verschiedenen
Zutaten dicht und gleichmafig
belegen.

+ Die Sushi Rolle ist nun fertig!

_ Nur noch auf einen flachen
Teller legen. Mit Wasabi,

Sojasauce und Ingwer

servieren und die Mahlzeit im
japanischen Stil genie3en!

Fast geschafft! Nur noch
Oberkante mit Reis versiegeln,
festdriicken, aber nur bis zur
Hohe des Rahmens.

 ©¢ & ©¢ © O @




Auf Japanisch bedeutet Futomaki ,dicke Rolle”.
Dies ist eine traditionelle Rolle mit vielfaltiger
Fillung, wo der Reis innen und Nori Blatt aul3en

ist.

Reis Sushizu Salad

& &

Paprika (verschiedene Mayonnaise Gurke Avocado
Farben, nach Wunsch)

In die Rille ein Salatblatt und Paprika (schmale Streifen) reinlegen
und Mayonnaise dazugeben. Obendrauf kleine gewtirfelte Gurke
und Avocado zufiigen. Nach der Anleitung einrollen und

schneiden. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und
eingelegtem Ingwer.




REZEPTE FUTOMAKI

MIGUMI

Zutaten:

®

Nori Reis Sushizu  Frischkase
L & P>
Tobiko oder Gurke Aal Lachs
Masago

In die Rille Frischkase reinlegen, obendrein eine Schicht Tobiko
oder Masago verteilen. Kleine Wiirfeln Gurke, in Streifen
geschnittenen Aal und Lachs hinzugeben. Die Rolle nach der
Anleitung einrollen, schneiden. Servieren Sie mit Sojasauce,
Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




REZEPTE FUTOMAKI

FUTOMAKI MIT LACHS UND GURKE

Zutaten:

&2
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Nori

N

Gurke

Reis

Sushizu

Lachs

Frischen Lachs in Scheiben schneiden (am besten Lachs flir 20-30
Minuten in die Gefriertruhe legen, um besser schneiden zu
kdnnen). Fiir diese Futomaki Sushi benétigen Sie Lachs in Sushi-
Quialitat. Fisch und Gurkenstabchen in die Rille legen und mit
Sushizu Sauce betraufeln. Die Sushi Rolle nach der Anleitung
einrollen, schneiden. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste
und eingelegtem Ingwer.

. r.‘




REZEPTE FUTOMAKI

FUTOMAKI MIT GARNELEN

Zutaten:
- N ED
o ! | = - ".

Garnele  Mayonnaise

Gurke  Schnittlauch

Garnelen kochen, abkiihlen lassen und schéalen. Gurke in Streifen schneiden, Schnittlauch
fein hacken. In Streifen geschnittenen Garnelen zusammen mit Mayonnaise, Gurke und
Schnittlauch in die Rille legen. Die Rolle nach der Anleitung einrollen und in gleichmaBige
Scheiben schneiden, ca. 8 Portionen. Die Sushi Réllchen kénnen Sie mit Sojasauce, Wasabi
und Ingwer servieren.




EBI

Zutaten:

&2

Nori Garnele Frischkase
+Philadelphia”
Japanisches  Masago Gurke
Omelett

| |

Garnelen kochen, abkihlen lassen und schalen. Gurke in Streifen schneiden.
{ Eine Schicht Philadelphia in die Rille legen und obendrauf eine Schicht
Masago auftragen. Japanischen Omelette, Gurkenstreifen und Garnelen

. gt

\;ﬂ hinzufligen. Die Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen, schneiden.

Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

-~
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Zutaten:

> -
Lachs Frischkase
+Philadelphia”
.\.JM @
Masago Gurke Japanisches
Omelett

Japanisches Omelett, Gurke und Lachs in Streifen schneiden und
FaW, 5 auf eine Schicht Philadelphia in die Rille legen und obendrauf
< C/ Schicht Masago auftragen. Die Sushi Rolle nach der Anleitung
' einrollen, schneiden. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und
eingelegtem Ingwer.




REZEPTE FUTOMAKI

SURIMI

Zutaten:

Surimi Japanische

Mayonnaise

Masago Gurke Paprika

2, N ol
" In die Rille schmale Streifen Paprika legen und Mayonnaise
dazugeben. Obendrauf Gurkenstreifen und Surimi verteilen. Die
Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen, schneiden. Servieren Sie
mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.
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Zutaten: 7

g #‘ .- B
1{&.‘ = 3 5 3 ' Tobiko Gurke Frischkase
E} "Philadelphia"

Sl wws” Garnelen kochen, abkihlen lassen und schalen. Eine Schicht Philadelphia
Frischkase in die Rille legen, obendrauf Tobiko verteilen. Gurken,
Tigergarnelen und Lachs in Streifen schneiden und obendrauf legen. Die
Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen, schneiden. Servieren Sie mit
Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

- \\‘ -



Zutaten: 7

Tomate gebackener
Lachs

Hiyashi Wakame Frischkase
(Algensalat)

'1:a-==*‘ ugebackenen Lachs in Streifen schneiden. In die Rille eine Schicht Frischkase

und obendrauf Wakame legen, Tomatenstreifen und die Lachsstreifen
zufuigen. Die Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen, schneiden. Servieren
Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




Zutaten: 7

@a (e«

Nori Reis Aal | Gurke

" Tobiko  Frischkase Jl'.Jnagi Sauce  Weiler
Sesam

Weil3en Sesam in der Rille verteilen und mit eine Schicht Frischkase
hinzufligen. In Streifen geschnittene Gurke und Aal darauflegen. Auf den Aal
e | etwas Unagi Sauce und Tobiko verteilen. Die Sushi Rolle nach der Anleitung

einrollen, schneiden. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und
eingelegtem Ingwer.




Thunfisch  Mayonnaise

Chilisauce

Gurke und Thunfisch in Streifen schneiden. In die Rille Gurke und
* Mayonnaise legen, Thunfisch dazulegen und betraufeln Sie diesen mit
Chilisauce. Die Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen, schneiden.

Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




REZEPTE FUTOMAKI

TEMPORA FUTOMAKI MIT WILDLACHS UND LACHS

Zutaten:

s

Wildlachs Lachs

Frischkase Gurke Masago

: 'é‘gen Sie eine Schicht Frischkase in die Rille hinein und verteilen Masago
driiber. Gurkenstreifen und Lachs- und Wildlachsstreifen hinzufligen. Die
:‘r- ; Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen. Die Grol3en Rollen im Tempura
; Teig frittieren. Schneiden und servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste
und eingelegtem Ingwer.




SR . Zutaten: |

Nori Reis Paprika Frischkase

Gurke

Gurken und Paprika in Streifen schneiden und in der Rille legen
und Frischkase darauf verteilen. Die Sushi Rolle nach der
Anleitung einrollen, schneiden. Servieren Sie mit Sojasauce,
Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

TN R ™



REZEPTE FUTOMAKI

HAUSGEMACHTE ROLLE

Zutaten:

Lachs japanische
Mayonnaise / oder

herkdmmliche
Mayonnaise

Roter Barsch ~ Gurke  Fisbergsalat

Salatstreifen in der Rille verteilen, darauf roten Barsch legen und
die Mayonnaise hinzufuigen. Die Gurkenstreifen und Lachsstreifen
hinzufligen. Die Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen,
schneiden. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und
eingelegtem Ingwer.




Zutaten: 7

tf |
< = |
| Nori | Reis Thunfisch .Lachs

" Garnele Jakobsmuschel  Gran
Tobiko

In die Rille den Thunfischstreifen verteilen. Jakobsmuscheln, Garnelen und

Lachs (vorher in Streifen schneiden) zufligen. Obendrauf Tobiko Kaviar
verteilen. Die Sushi Rolle nach der Anleitung einrollen, schneiden.
Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

) G
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG FUR HAKO MIT
GRAND MAKIMAKER

ZUBEREITUNG VON HAKO

Ubersetzt aus dem japanischen bedeutet
Hako Sushi-zusammen gepresste Sushi. Die

Zubereitung ist sehr einfach: die Zutaten
werden in Schichten gestapelt, gepresst
und in Stlicke geschnitten. Auf dieser Weise
konnen verschiedene Geschmacker
zusammen gemischt werden.

Die breite Seite des Deckels
mit Wasser befeuchten und
auf die zuvor
Ubereinandergeschichteten
Zutaten legen. Mit beiden
Handen gleichzeitig, nicht zu
stark, auf den Deckel driicken
um die Rolle zusammen zu
pressen.

Wahrend Sie den Deckel mit

beiden Daumen festhalten, ~T===7==F
greifen Sie seitlich am Byl
Rahmen von Makimaker.
Bewegen Sie ihn nach oben
und entfernen Sie ihn dann
vollstandig.

Entfernen Sie vorsichtig
den Deckel von der Hako
Sushi. Schneiden Sie es in 4

gleichgrofBe Teile.

Wickeln Sie die Hako
6 Sushi mit einem
schmalen Streifen Nori.

GUTEN APPETIT!




HAKO REZEPTE

HAKO SYAKE

o

Zutaten:

Nori Reis Tobiko Lachs

~ Lachs in diinne Scheiben schneiden. Tobiko mit Reis vermischen. Auf
den Boden von Makimaker Lachsscheiben auslegen, obendrauf diinne

~ Schicht Reis verteilen. Als letzte Schicht die Tobiko Reismischung

verteilen. Weiter nach der Anleitung verfahren. Servieren Sie Hako
Syake mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

HAKO UNAGI

Zutaten:
o

Sesam geraucherter
Aal

Tobiko

" Den geraucherten Aal in diinne Scheiben schneiden. Mischen Sie Tobiko mit
Reis. Legen Sie geraucherte Aalscheiben am Boden der Form aus. Oberhalb
Aales eine diinne Schicht Reis verteilen. Darauf eine Mischung aus Reis und

Tobiko legen. Weiter nach der Anleitung verfahren. Servieren Sie Hako Unagi

mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




HAKO-REZEPTE

PHILADELPHIA HAKO

Zutaten:

Sesam Lachs

" Frischkase
,Philadelphia”

Lachs in diinne Scheiben schneiden. Als Erstes Noriblatt auslegen und eine
Schicht Reis verteilen. Darauf kommen die Lachscheiben, Frischkase und als
letztes eine weitere Schicht Reis. Sesam daruber streuen. Weiter nach der
Anleitung verfahren. Servieren Sie Hako mit Sojasauce, Wasabipaste und
eingelegtem Ingwer.

HAKO DRAGON

Nori Reis gerducherter  Tobiko
Aal

Zutaten:

Frischkase
+Philadelphia”

Raucheraal in diinne Scheiben schneiden. Als Erstes Noriblatt auslegen und eine diinne
Schicht Reis drauf verteilen. AnschlieBend kommen die Aalscheiben und wieder eine
diinne Schicht Reis. Im Anschluss Frischkase und ein wenig Tobiko verteilen. Oben eine
weitere Schicht Reis legen. Weiter nach der Anleitung verfahren. Servieren Sie Hako
Dragon mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




HAKO-REZEPTE

CALIFORNIA HAKO

Zutaten: |

@

Reis Tobiko Avocado

-

. Frischkase Krabbe
,Philadelphia”

Avocado in diinne Scheiben schneiden. Auf dem Boden der Form Nori Blatt
auslegen und eine Schicht Reis verteilen. In die Mitte kommen Avocado-
Scheiben, Philadelphia Frischkase und Krabbenfleisch. Eine weitere Schicht
Reis darauflegen, diesen ein wenig zusammendriicken. Oben eine Schicht
Tobiko verteilen und wieder ein wenig zusammendricken. Weiter nach der
Anleitung verfahren. Servieren Sie California Hako mit Sojasauce, Wasabipaste

und eingelegtem Ingwer.







SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

Nehmen Sie das Noriblatt und = Sie sind fast am Ziel! Nur
schneiden Sie es entlang der breiteste noch die Oberkante mit
Seite mit einer Kiichenschere ab. Reis versiegeln. Flach

ausrichten auf die
Oberkante des Rahmens.

_
Die Halfte mit der glatten

Blattseite auf ein trockenes
Schneidebrett legen. § . ¥
Mittig auf den Noriblatt Ufﬁj%
angefeuchteten Rahmen
von Makimaker legen.

Bald beginnt der kulinarische
Zauber! Nehmen Sie den
Deckel, befeuchten diesen
mit Wasser und driicken
ganz fest auf den Reis.

kg m.|.t kalten.w. E§S|gwasser Wahrend Sie den Deckel mit

befeuchten, u.l.aerschus.mges beiden Daumen festhalten,

Wasser abschiitteln. Mit den greifen Sie seitlich am Rahmen

Fingern eine kleine Mengen Reis, von Makimaker. Bewegen Sie

ohne es zu stopfen, vorsichtig im ihn nach oben und entfernen

Rahmen verteilen. Sie ihn dann vollstandig. !
Versuchen Sie den Reis bis  # m Jetzt nur noch den Deckel von der

fast fertigen Rolle trennen. Vorsichtig
anheben, eventuell mit einem Messer
nachhelfen.

oben hin, gleichmaBig im
Rahmen zu verteilen, so
dass es zwischen den
Reiskdrnern noch ein
wenig Luft bleibt. Nicht zu

S Rolle in das Noriblatt
e Um eine Rille im Reis fiir die Fiillung einrollen. Sollte das
zu schaffen, nehmen Sie den Deckel Noriblatt abstehen oder
von Makimaker und befeuchten Sie am Reis haften, noch mal
das schmale Teil mit Wasser. mit der Hand einrollen.
Driicken Sie mit dem Deckel und auf
das Reis.

Deckel vorsichtig
wegziehen. In die Damit Die Rolle wie in einem Sushi

Restaurant aussieht, noch mal die
Kanten vom Nori Blatt mit Wasser
versiegeln.

geformte Rille kann man
jetzt verschiedene
Zutaten legen.

Da HOSOMAKI eher die einfache
Sushi Art ist, kommen da nur
maximal zwei Zutaten rein.

Mit der Naht nach unten auf
ein Brett legen und mit
einem sehr scharfen,
feuchten Messer vorsichtig
mit Sdgebewegungen in
acht Stiicke schneiden.

Die Sushi Rolle ist fertig! Auf einem flachen
Teller mit Wasabi, Ingwer und Sojasauce
servieren. Genief3en Sie das kostliche
Essen im japanischen Stil mit lhrer Familie
oder Freunden!




REZEPTE HOSOMAKI

LEICHTE ROLLE MIT GURKE
Zutaten:
_ :'9) Nori Reis Gurke Sushizu Sesam

Schneiden Sie die Gurke in 7-10 mm dicke, gleichmaRige Streifen. Wenn die
Gurke eine harte Schale hat, entfernen Sie diese. Die Rille mit Sesam bestreuen,
Gurke reinlegen und wieder mit Sesam bestreuen. Weiter nach der Anleitung
verfahren. Eine durchschnittlich groBe Gurke reicht in der Regel fiir 3-5 Rollen.

EINE ROLLE WIE VOM HIMMEL

&2 L

Zutaten:

Nori Reis Sushizu Aal

Aal in der Sushizu Sauce marinieren. Sollte der Aal noch gefroren sein,
ist es nicht notwendig diesen aufzutauen. In einem gefrorenen Zustand
lasst er sich noch besser in Scheiben schneiden. Den geschnittenen Aal

in die Rille legen, mit Sushizu Sauce betraufeln und diese dann wieder

mit Reis verschlieBen. Weiter nach der Anleitung verfahren. Ubrigens
Sesam passt sehr gut zu Aal.

ZARTE ROLLE MIT LACHS

>

Nori Reis Sushizu Lachs

Zutaten:

Fiir diese Rolle bendétigen Sie Lachs in Sushi-Qualitat. Schneiden Sie den
Lachs in Streifen durch die Fasern und um das Schneiden zu erleichtern, fur
eine halbe Stunde ins Gefrierfach legen. Den geschnittenen Lachs in die Rille
legen. Weiter nach der Anleitung verfahren.




SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

ZURBEREITUNG VON NIGIRI

Nigiri sind meist langliche Reisblocke, auf
denen frischer Fisch oder Meeresfriichte

Jetzt nur noch den Deckel
vom Reis trennen.
Vorsichtig anheben,
eventuell mit einem Messer
nachhelfen. Schneiden Sie
den Reisblockin 4
gleichgroBe Teile.

.
Innenraum mit Reis % Auf eine Fischscheibe oder
fullen, fest eindriicken. b = Meeresprodukt etwas

Wasabi darauf verstreichen.

Stellen Sie den Rahmen = -
von MAKIMAKER auf den =
vorbereiteten Platz.

L5,

Befeuchten Sie die breite

Seite des Deckels mit

Wasser und legen diesen
9 auf den Reis. Dann

driicken Sie den Deckel
mit beiden Handen

gleichzeitig, nicht zu fest,
auf den Reis.

Wahrend Sie den Deckel mit
beiden Daumen festhalten,
greifen Sie seitlich am
Rahmen von Makimaker.
Bewegen Sie ihn nach oben
und entfernen Sie ihn dann
vollstandig.

Nehmen Sie einen kleinen
Reisblock und legen Sie
eine Fischscheibe oder
Meeresprodukt mit Wasabi
darauf.

Pressen Sie beides etwas
zusammen, aber achten Sie
dabei darauf, dass der Reis

seine Form behalt.

Bei Bedarf: Den ,Reisblock”
mit einem schmalen

&t Noriblatt umwickeln.

GUTEN APPETIT!




NIGIRI-REZEPTE

NIGIRI MIT LACHS
Zutaten:
>
Nori Reis Lachs Wasabi

Lachsfilet griindlich mit kaltem Wasser abspiilen und abtrocknen. Schneiden

= Siedas Lachsfilet leicht schrag durch die Fasern in méglichst flache, etwa 2,5

x 4,5 cm groB3e Stucke. Weiter nach der Anleitung verfahren. Servieren Sie
mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

NIGIRI MIT THUNFISCH

2

Zutaten:

Nori Reis Thunfisch Wasabi

“_a_ﬂ " Thunfisch griindlich mit kaltem Wasser abspiilen und abtrocknen.
Schneiden Sie das Thunfischfilet leicht schrag durch die Fasern in moglichst
flache, etwa 2,5 x 4,5 cm grol3e Stlicke. Weiter nach der Anleitung verfahren.

Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




NIGIRI-REZEPTE

NIGIRI MIT AAL

Zutaten:

Nori Wasabi

Den Aal griindlich abspiilen und gut abtrocknen, der Lange
entlang halbieren. Leicht schrag durch die Fasern in moglichst
flache, etwa 2,5 x 4,5 cm grof3e Stiicke. Weiter nach E
Anleitung verfahren. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste

und eingelegtem Ingwer.

NIGIRI MIT BARSCH
Zutaten:
*1 ¢ ‘ E
f Nori Reis Barsch Wasabi

Das Barschfilet absptilen und gut abtrocknen. Schneiden Sie das Filet leicht
schrag durch die Fasern in méglichst flache, gleichgroBe etwa 2,5 x 4,5 cm
grol3e Stlicke. Weiter nach der Anleitung verfahren. Servieren Sie mit
Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




NIGIRI-REZEPTE

NIGIRI MIT GARNELEN

. Zutaten:

9

Garnele Wasabi

Rohe Garnelen griindlich waschen, Kopfe entfernen. Die Garnelen
bei schwacher Hitze in siedendem Salzwasser 4 bis 5 Minuten
garen. Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Garnelen,
bis auf das Schwanzsegment, aus den Schalen [6sen. Vom Riicken
her den dunklen Darm entfernen. Von der Bauchseite her
aufschlitzen, aber nicht ganz. Die beiden Halften sollen noch
jeweils etwa 1 cm zusammenhangen. Weiter nach der Anleitung
verfahren. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und
eingelegtem Ingwer.




SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

Nori Blatter in 4 cm
lange Streifen
schneiden.

Nori Blatter in 4 cm
lange Streifen
schneiden.

2

Innenraum mit Reis
fullen, fest eindriicken.

3,

Befeuchten Sie die breite
Seite des Deckels mit
Wasser und legen diesen
auf den Reis. Dann driicken
Sie den Deckel mit beiden
Handen gleichzeitig, nicht
zu fest, auf den Reis.

4

ZUBEREIT
Gunkan (zu

UNG VON GUNKAN
dt. Schiffchen) ist Reis

mit verschiedenen Fillungen,
eingerollt in Nori Blatt

GUTEN APPETIT!

* die Enden Uberlappen. Als
+ Klebstoff je ein einzelnes

. fullen. Mit Soja Sauce,
» Ingwer und Wasabi

Wahrend Sie den Deckel mit
beiden Daumen festhalten,
greifen Sie seitlich am
Rahmen von Makimaker.
Bewegen Sie ihn nach oben
und entfernen Sie ihn dann
vollstandig.

5,

Jetzt nur noch den Deckel
vom Reis trennen.
Vorsichtig anheben,
eventuell mit einem Messer
nachhelfen. Schneiden Sie
den Reisblock in 4
gleichgroBe Teile.

6

Nori Streifen wie eine
Manschette um jedes
Reisblock legen, sodass sich

7

Reiskorn zwischen Rolle und
loses Ende geben und
andriicken. Uberstehende
Nori-Streifen mit einer
Schere abschneiden.

Gunkan mit der Fillung

8

servieren.




REZEPTE GUNKAN

= '
Nl
\\

Kimchi Sauce Lachs

Mayonnaise  Tobiko

Das Lachsfilet in ca. 5 mm groBe Wiirfelchen schneiden. Wiirzige Kimchi Sauce, Mayonnaise
und Tobiko vermischen und Lachs dazugeben. Die Masse ca. 10 Minuten marinieren lassen.
Nach der Anleitung die Gunkan vorbereiten, die zubereitete Masse darauf portionieren.
Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

HIYASHI GUNKAN

&2

Nori Reis Hiyashi

Wakame
Nach der Anleitung die Gunkan vorbereiten, die Hiyashi Wakame
darauf portionieren. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und
eingelegtem Ingwer. Guten Appetit!

Zutaten:

GUNKAN MIT KAVIAR

a0 e

-
Nori Reis Tobiko

. Y Nach der Anleitung die Gunkan vorbereiten, Tobiko darauf
portionieren. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste
und eingelegtem Ingwer. Guten Appetit!




REZEPTE GUNKAN

GUNKAN MIT THUNFISCH

Zutaten:

Nori Reis Kimchi Sauce  Thunfisch

S

Mayonnaise  Tobiko

. et in ca. 5 mm grof3e Wiirfelchen schneiden. Wiirzige Kimchi Sauce,
Mayonnaise und Tobiko vermischen und Thunfisch dazugeben. Die Masse ca. 10 Minuten
marinieren lassen. Nach der Anleitung die Gunkan vorbereiten, die zubereitete Masse
darauf portionieren. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.

GUNKAN MIT AAL

Kimchi Sauce Aal

Mayonnaise Tobiko-Kaviar

Den Aal in ca. 5 mm groB3e Wiirfelchen schneiden. Wiirzige Kimchi Sauce, Mayonnaise
und Tobiko vermischen und Aal dazugeben. Die Masse ca. 10 Minuten marinieren
lassen. Nach der Anleitung die Gunkan vorbereiten, die zubereitete Masse darauf
portionieren. Servieren Sie mit Sojasauce, Wasabipaste und eingelegtem Ingwer.




iy

Halten Sie den Makimaker vor jedem
Gebrauch einige Sekunden lang unter
flieBendem, kaltem Wasser - dies
verhindert die Anhaftung von Reis und
erleichtert den Prozess der Zubereitung
der Rollen.

Damit der Reis nicht immer an den
Fingern und Makimaker klebt, konnen
die Finger zwischendurch mit Wasser
benetzt werden. Hierflir verwendet man
am besten das Schalchen mit Wasser,
das man sich vorab bereitgestellt hat.

Waschen Sie den Makimaker nach
Gebrauch mit Wasser ab, wischen Sie
ihn mit einem trockenen Tuch ab und
trocknen Sie ihn einige Stunden bei
Raumtemperatur.

Verwenden Sie keine
Reinigungsmittel zum
Waschen des Produkts.

o ~w—

Makimaker besteht aus natiirlichem
Hartholz. Bei Kontakt mit Wasser
koénnen sich kleinste Spane und Grate
auf der Oberflache von Makimaker
bilden. Aus Sicherheitsgriinden
empfehlen wir lhnen, vorsichtig zu sein.
Bei Feststellung: die Oberflache von
Makimaker mit feinem Schleifpapier zu
glatten.

Nicht empfohlen: Trocknen Sie
Makimaker nicht in der Nahe von
starken Warmequellen, wie einer
Heizung. Dies kann zur Verformung des
Produkts fihren.

Waschen Sie das Produkt nicht in der
Spiilmaschine. Wenn sich Makimaker
langere Zeit im Wasser befindet, kann
es dazu fuhren, dass das Produkt sich
verformt.




Zutaten: kleine Gurken, Avocado, Zitrone, Nori Blatter, Sushi-Reis, Garnelen Tempura, Tobiko,
Aal, pikanter Mayo, Unagi-Sauce, schwarzer Sesam.

Gurke langs in Viertel schneiden. Die Samen entfernen und langs halbieren. Avocado mit einem
Messer halbieren, den Kern entfernen und die Frucht schdlen. Avocado der Breite nach in diinne
Scheiben schneiden. Die Scheiben sollten so diinn sein, dass sie spater auf der Rolle liegen bleiben
und sich der Form anpassen. Sie die Bambusmatte mit Frischhaltefolie ein und legen Sie die Halfte
des Nori-Blattes mit der glanzenden Seite nach unten. Benetzen Sie Ihre Hande mit Essigwasser und
verteilen Sie 1/2 Tasse Sushi-Reis auf dem Nori-Blatt. Dabei an der Seite, in deren Richtung gewickelt
werden soll, 1 cm Rand frei lassen. Den Reis mit Frischhaltefolie zudecken und umdrehen, so dass das
Nori-Blatt oben liegt. Legen Sie die zuvor zubereiteten Garnelen Tempura, Gurkenstreifen, Tobiko
und den Aal an das untere Ende des Nori-Blattes. Nach Wunsch mit Unagi Sauce wiirzen. Wickeln Sie
das Nori-Blatt, mit dem Reis vom unteren Ende fest mit der Bambusmatte tGber die Fillung. Auf die
Rolle die Avocado Scheiben fein sauberlich Giberlappend auflegen und anschlieBend mit
Frischhaltefolie bedecken. Legen Sie die Bambusmatte lber die Rolle und driicken Sie die Rolle fest
zusammen. So viel Druck auf die Rolle geben, dass sich die Avocado Scheiben um diese formen. Die
fertige Rolle mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die fertige Rolle in acht gleichgrofBe Stiicke mit einem
sehr scharfen Messer schneiden. Auf jedes Stiick Sushi Tobiko, pikante Mayonnaise und schwarze
Sesamkorner verteilen.

Zutaten: Nori, eingelegter roter Ingwer, Sushi-Reis, Sushi-Essig, Gewiirzter Shiitake &
Kanpyo, japanisches Omelette, Mitsuba (japanische Petersilie), Aal, kleine Gurken,
Sakura Denbu (gefarbter Wei3fisch)

Je nach Geschmack die Fiillung wahlen. Das Gemiise in ca. 1 cm dicke Streifen und den Fisch
in bleistiftdicke Stlicke schneiden. Reisessig und Wasser in einer kleinen Schiissel
vermengen (¥4 Tasse Wasser und 2 Teel6ffel Reisessig). Eine Bambusmatte auf die
Arbeitsflache legen, ein Noriblatt mit der glanzenden Seite nach unten, darauflegen. Die
Hande in das Essigwasser tauchen, damit der Reis nicht daran klebt. Reis auf dem Noriblatt
verteilen. Oben einen 2 cm breiten Streifen frei lassen. Den Reis in der Mitte mit etwas
Wasabipaste bestreichen, dabei nicht (ibertreiben. Einen Streifen Fisch, Ihrer Wahl auf den
mit Wasabi bestrichenen Reis legen. Beidseitig mit Gemusestreifen oder Pilzen einrahmen.
Das vordere Ende der Bambusmatte anheben und langsam mit dem Aufrollen beginnen.
Dabei die Fullung mit Mittel-, Ring- und kleinem Finger an ihrem Platz halten. Soweit
aufrollen, dass das Ende des Nori-Blattes auf die Reiskante trifft. Beim formen der Rollen
einen leichten Druck austiben. Mit ein paar Tropfen Wasser den Noriblatt versiegeln.
Schneiden Sie die Rolle auf Ca. 10-12 Stiicke und servieren Sie es mit Ingwer, Wasabi und
Soja Sauce auf einem flachen Teller.
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