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Avant-propos

Sushi signifie « riz au vinaigre ». Mais pour faire un bon sushi, il faut bien plus

que du riz, du vinaigre et du poisson frais. On peut faire des sushis avec du

poulet, du bœuf, du tofu, en somme tout ce qui s’accommode bien avec le riz.

Bien que la fabrication du sushi soit élevée au niveau de l’art au Japon, il

est relativement aisé de fabriquer de délicieux petits sushis, certaines

autres préparations, comme les makis, nécessitant toutefois un peu

d’entraînement.

UN MINIMUM DE MATÉRIEL

– Si vous voulez préparer des makis, il

est indispensable d’acquérir une natte

en bambou pour bien rouler la feuille

d’algue.

– Pour les sushis moulés, il existe des

moules à sushis, fort pratiques.

Mis à part un très bon couteau bien aiguisé et une planche à découper, tout le

reste, quoique fort beau et tentant, est accessoire : un bol en bambou et une

spatule pour mélanger le riz, des petites coupelles, des plats à sushis et des

baguettes pour déguster, des bols pour le riz, etc.

UN TOUR DANS UNE ÉPICERIE JAPONAISE

• Le riz est la base de la nourriture japonaise et notamment des sushis. Le riz

japonais est un riz rond. Cependant, vous pouvez utiliser n’importe quel riz

rond.

• Le vinaigre de riz est utilisé pour parfumer le riz.

• Les makis sont roulés dans une feuille d’algue séchée appelée nori.

• Le poisson, cru, doit être bien sûr de toute fraîcheur et soigneusement

désarêté et paré.

• Le mirin, alcool doux, le saké, l’huile et les graines de sésame, le dashi,

bouillon japonais, le miso, qui est la base de la fameuse soupe, et, pour finir,

les nouilles soba, nouilles de sarrasin, ainsi que le piment, pour ceux qui

aiment, sont les quelques incontournables ingrédients de la cuisine

japonaise.

• On accompagne les sushis de gingembre en saumure, de sauce soja et de

wasabi, le raifort japonais.





UN PEU DE VOCABULAIRE (OU DE TECHNIQUE)

• Les sashimis, tranches de poisson crues, exigent encore plus que d’autres

préparations une découpe impeccable, harmonieuse et géométrique. Il existe

deux techniques de coupe : en rectangles bien nets ou légèrement de biais,

dans le sens contraire des nervures de la chair. Le couteau doit être essuyé

avec un torchon humide entre deux coupes. Les sashimis peuvent garnir les

chirashis, salades à base de riz assaisonné.

• Les sushis peuvent être pressés – oshi sushi –, moulés dans des petits moules

à sushis individuels ou dans un grand et ensuite découpés, ou encore formés

à la main – nigiri sushi.

• Les gunkan ont la forme d’une barquette et sont parfaits pour les aliments

mous ou émincés.

• Les makis sont roulés dans une feuille d’algue : fins, ils comprennent un seul

ingrédient et plus gros, ils en renferment plusieurs. Les premiers sont plus

faciles à confectionner et il est préférable de commencer par ceux-là. Les

makis peuvent être inversés, uramaki, avec la feuille de nori à l’intérieur – ce

sont les rouleaux californiens – ou préparés façon springroll, avec une feuille

de chou.

• Les temakis sont des cornets remplis de toutes sortes d’ingrédients.
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