
[image: My days with Basha]










[image: Image]



Sushi

Thomas Feller

.
Photographies : Valéry Guédes
 Stylisme : Anne Chae Rin Vincent





Sommaire

7  Introduction

8 La cuisson du riz

8  La découpe du poisson

10  L’élaboration d’un maki

12  L’élaboration d’un nigiri sushi

14   Sushis

16  Sushis à la daurade

18  Sushis aux saint-jacques

20  Sushis au saumon

22  Sushis aux gambas

24  Sushis au maquereau

26  Sushis au calmar

28  Sushis au thon

30  Sushis à l’anguille

32  Sushis au lait de coco et aux fruits frais

34  Makis

36   Makis au corail d’oursin

38   Makis au thon et à la ciboulette

40  Makis au concombre

42  Makis à l’avocat et aux oeufs de saumon

44  Makis au saumon

46  Makis aux fruits frais et au riz au lait

48  Makis au chocolat et aux fruits rouges





50  Futomakis et cornets californiens

52  Futomakis surimi, omelette, concombre

 et oeufs de lump

54  Futomakis daurade, oignon nouveau et carotte

56  Futomakis surimi, avocat et laitue

58  Futomakis avocat, oeufs de saumon et ciboulette

60  Futomakis oeufs de saumon et concombre

62Futomakis avocat, oeufs de saumon, thon et ciboulette

64  Futomakis avocat, concombre et gambas

66  Futomakis saumon, avocat et concombre

68  Futomakis avocat-thon

70  Cornets californiens omelette,

saumon fumé et ciboulette

72  Cornets californiens crabe-avocat

74  Cornets californiens thon-concombre

76  Cornets californiens saumon-laitue

78  Cornets californiens carotte, laitue,

avocat et oignon nouveau

80  Sashimis

82  Sashimis de daurade

84  Sashimis de thon

86  Sashimis d’huîtres

88  Sashimis de saumon

90  Sashimis de poulpe

92  Sashimis de coquilles Saint-Jacques









Introduction

Vous trouverez dans ce livre la plupart des recettes de sushis que l’on trouve dans les restaurants japonais. Voici quelques conseils pour vous faciliter leur réalisation.

Où trouver le matériel nécessaire ?

En ce qui concerne les produits japonais (les feuilles de nori, les nattes de bambou, le riz, les épices, etc.), on les trouve dans les épiceries asiatiques, mais également dans les supermarchés au rayon « produits du monde ». Si jamais vous n’en trouviez pas, il existe sur Internet un certain nombre de sites marchands qui auront le nécessaire (www.epiceriedumonde.com, www.japonmania.com ou www.sushiboutique.fr). Vous pourrez d’ailleurs acheter sur ces sites des moules à sushis et makis qui feront de vous un maître es Sushi/Sashimi.

Comment accompagner les sushis ?

Les sushis sont généralement servis avec de la sauce soja, du wasabi et du gingembre mariné (qui, à l’origine, servait à se rincer la bouche entre deux sushis) dont vous trouverez la recette p. 82. Vous pourrez également les servir avec un mélange d’épices pimentées japonais et de l’huile de sésame au piment.

Que boire avec les sushis ?

Vous pouvez accompagner les sushis d’un bon saké, d’un thé ou d’une bière blonde bien fraîche. On trouve d’ailleurs de la bière japonaise dans les épiceries asiatiques, mais aussi dans les supermarchés.

Vous possédez maintenant toutes les clefs pour devenir un véritable amateur alors, bonnes recettes et, comme se disent les japonais avant de commencer leur repas : « Itadakimasu » (qui signifie littéralement « Je reçois »).
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La cuisson du riz

Pour faire des sushis ou des makis, il est nécessaire d’utiliser du riz rond et non du riz long, car ce dernier n’est pas gluant après la cuisson et ne permet donc pas aux grains de se fixer les uns aux autres.

Pour 6 personnes | Préparation : 15 minutes | Cuisson : 30 minutes



	500 g de riz rond japonais

	1 cuil. à soupe de sucre semoule





	10 cl de vinaigre de riz

	1 cuil. à café de sel







1Mettez le riz dans le bol du cuiseur vapeur (ou rice cooker). Couvrezle largement d’eau et remuer afin de décoller la poussière du riz (A). Videz l’eau et recommencez l’opération 3 à 4 fois. À la fin du nettoyage, l’eau est presque claire.

2Égouttez le riz dans une passoire (B), puis reversez-le dans le cuiseur. Ajoutez 1,5 litre d’eau et faites cuire.

3Dans un bol, mélangez le sel, le sucre et le vinaigre de riz. Mélangez bien afin de dissoudre complètement le sel et le sucre. Quand le riz est cuit, c’est-à-dire qu’il a totalement absorbé l’eau, transvasez-le dans un saladier (les japonais utilisent un saladier plat en bois). Arrosez-le au fur et à mesure de vinaigre tout en remuant de façon à bien imprégner tous les grains de riz (C). Couvrez le riz d’un torchon pour qu’il ne sèche pas et laissez- le refroidir 1 h jusqu’à ce que vous l’utilisiez (D).

La découpe du poisson

La découpe du pavé de poisson

préparation : 10 minutes

1Prenez un pavé de poisson d’environ 200 g. La largeur du pavé doit correspondre à celle de votre main. Si ce n’est pas le cas, posez votre main sur le pavé et découpez-le à l’aplomb de celle-ci (A).

2À l’aide d’un couteau à lame souple bien aiguisé, coupez en biais et dans la largeur des tranches de 3 à 5 mm (B). Vous obtenez ainsi une dizaine de tranches. Pensez qu’un sushi fait à peu près la même taille que le pouce et que le poisson doit complètement le recouvrir.
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Conseil

Cette technique convient pour le thon, le saumon et les autres gros poissons. La fraîcheur est essentielle pour la qualité du poisson, c’est pourquoi il convient de toujours le garder au frais. Par ailleurs, avec cette technique, il vous restera deux morceaux triangulaires. En les retaillant, vous pourrez les utiliser pour la réalisation de vos makis.

La découpe du filet de poisson

Cette technique convient pour la sole, le maquereau, le barbu, le saintpierre, etc.

1Demandez au poissonnier de découper les poissons en filets. Demandez-lui aussi de retirer la peau et d’ôter les arêtes.

2À l’aide d’une pince à épiler, retirez les dernières arêtes (C). Posez votre main sur le filet et découpez-le à l’aplomb de celle-ci. Coupez ensuite en biais des tranches de 3 à 5 mm d’épaisseur (D). Gardez le poisson au frais si vous ne l’utilisez pas immédiatement.

L’élaboration d’un maki

pour un rouleau de 6 makis | Préparation : 10 minutes



	1 natte de bambou pour la réalisation

	1 feuille de nori (algue prédécoupée en feuilles carrées)

	70 à 80 g de riz cuit

	1/2 cuil. à café de wasabi (facultatif)

	2 bâtonnets de poisson cru aussi longs que la feuille de nori, de 3 à 5 mm d’épaisseur

	1 verre d’eau additionné de 1 cuil. à soupe de vinaigre de riz pour s’humidifier les mains,
 ainsi que pour les ingrédients et ustensiles





1Commencez par étaler la natte de bambou dans le sens de la hauteur et humidifiez-la avec l’eau. Découpez la feuille de nori aux deux tiers de sa longueur pour obtenir une feuille rectangulaire (vous n’utiliserez pas le tiers restant) et posez-la sur la natte (A). Humidifiez-la légèrement à l’aide de vos doigts.

2Humidifiez-vous légèrement les mains d’eau vinaigrée, puis prenez le riz et déposez-le sur le côté de la feuille de nori. Étalez-le sur toute la longueur, mais pas sur toute la largeur, de façon à conserver une bande de nori vierge sur 1 cm : elle servira à ajointer ou coller le rouleau (B).
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