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Nés de l’imagination des gourmands et des impatients, les sushis cakes s’adressent à tous ceux qui n’ont jamais osé la préparation des fasti-dieuses petites bouchées des restaurants japonais.
Plus grands et plus conviviaux, ces « gâteaux » à partager s’inspirent des sushis appelés « oshizushi » au Japon.
Déclinés en version ronde, carrée, vous avez déjà tout le matériel dans votre cuisine et ne résisterez pas à tester les différentes formes de moule à pâtisserie tant la technique est facile : empilez les couches de riz et de garniture, retournez sur le plat de service comme un seau de sable à la plage, et recouvrez de lamelles de poisson cru. C’est prêt, vous êtes un « maître sushi cake » !
Vingt-cinq recettes de sushis cakes et aussi des variantes amusantes comme le sushi burger, le sushi burrito, le club-sandwich... pour étonner et se régaler facilement.
Bon appétit ou plutôt « itadakimasu » !


Introduction 



Choisir le poisson
Soyez vigilant sur la fraîcheur et la qualité du poisson : achetez-le auprès du pois-sonnier, jamais préemballé, et consom-mez-le dans la journée en respectant bien la chaîne du froid. Vous pouvez également vous tourner vers des produits surgelés, souvent meilleur marché, en prenant soin de laisser décongeler au réfrigérateur.
Veillez également à l’hygiène des usten-siles utilisés pour la préparation du pois-son ; une planche à découper en matière plastique, réservée à cet usage, est idéale et un couteau à longue lame bien aiguisé vous facilitera le travail.
Cuire le riz à sushi à la perfection
Le riz à sushi : des grains fermes et parfumés qui se détachent bien.
Cuisson : 12 min
Repos : 10 min
Pour 1 sushi cake (moule de 17 cm de diamètre et de 7 cm de hauteur)
300 g de riz à sushi
30 cl d’eau
4 cuill. à soupe de vinaigre à sushi
Pour 1 gros sushi cake (moule à cake ou plus haut)
400 g de riz à sushi
40 cl d’eau
6 cuill. à soupe de vinaigre à sushi
Versez le riz dans un saladier. Couvrez d’eau et brassez les grains avec la main pour bien les nettoyer. Renouvelez l’eau jusqu’à ce qu’elle soit claire puis égouttez le riz.
Mettez le riz rincé dans une casserole à fond épais et versez la quantité d’eau indiquée pour la cuisson (petite astuce : le riz doit être recouvert d’1,5 cm d’eau).
Portez à ébullition. Dès les premiers bouillons, couvrez et poursuivez la cuis-son pendant 10 minutes à feu moyen.
Ne soulevez jamais le couvercle puis lais-sez reposer hors du feu 10 minutes pen-dant que vous préparez la recette choisie.
Après ce temps, retirez enfin le couvercle et remuez délicatement le riz avec une spatule mouillée pour l’aérer et laisser la vapeur s’échapper. Versez le vinaigre à sushi et continuez à remuer le riz pour « nacrer » les grains.
Laissez-le refroidir à température ambiante, sans couvercle et surtout pas au réfrigé-rateur, car le riz durcirait.
Astuce pour travailler le riz sans y rester collé !
Mouillez vos mains et tous les ustensiles utilisés !
Faire le vinaigre à sushi et le gingembre mariné
On trouve dans le commerce du vinaigre à sushi, c’est-à-dire déjà sucré et salé, mais on peut facilement le préparer soi-même tout comme les pétales de gin-gembre mariné.
Vinaigre à sushi
8 cl de vinaigre de riz
3 cuill. à soupe de sucre
1 cuill. à café de sel
Mélangez les ingrédients dans une petite casserole (ou dans un récipient adapté au micro-ondes) et faites chauffer sans faire bouillir jusqu’à ce que le sucre et le sel soient dissous. Laissez refroidir.
Gingembre mariné
2 morceaux de racine de gingembre
25 cl de vinaigre de riz
50 g de sucre
½ cuill. à café de sel
1 tranche de betterave cuite ou crue
Épluchez le gingembre avec un économe et coupez-le en lamelles fines. Portez la marinade à ébullition puis ajoutez la bet-terave et les pétales de gingembre.
Après 2 minutes de cuisson, versez le tout dans un bocal et réservez au frais après refroidissement au moins 1 heure.
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Nés de I'imagination des gourmands et des impatients, les sushis cakes
s’adressent a tous ceux qui n’ont jamais osé la préparation des fasti-
dieuses petites bouchées des restaurants japonais.

Plus grands et plus conviviaux, ces « gateaux » a partager s’inspirent des
sushis appelés « oshizushi » au Japon.

Déclinés en version ronde, carrée, vous avez déja tout le matériel dans
votre cuisine et ne résisterez pas a tester les différentes formes de moule
a patisserie tant la technique est facile : empilez les couches de riz et de
garniture, retournez sur le plat de service comme un seau de sable a la
plage, et recouvrez de lamelles de poisson cru. C’est prét, vous étes un
« maitre sushi cake » !

Vingt-cing recettes de sushis cakes et aussi des variantes amusantes
comme le sushi burger, le sushi burrito, le club-sandwich... pour étonner
et se régaler facilement.

Bon appétit ou plutdt « itadakimasu » !
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