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Preparar  sushi  en  casa  es  una  experiencia  deliciosa  y
creativa.  Desde  enrollar  el  arroz  con  alga  nori  hasta
rellenarlo con ingredientes frescos y coloridos, cada bocado
es una obra maestra personalizada. ¡El resultado es una fusión
de sabores y texturas que deleitan los sentidos!

Ingredientes:

2 tazas de arroz de sushi (arroz de grano corto)
2 1/2 tazas de agua
1/2 taza de vinagre de arroz
1/4 taza de azúcar
1 cucharadita de sal
Nori (hojas de algas secas)
Ingredientes para el relleno (pescado fresco, aguacate,
pepino, zanahoria, etc.)
Wasabi (opcional)
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Salsa de soja para acompañar

Antes  de  preparar  sushi  casero,  asegúrate  de  tener
ingredientes  frescos  y  de  calidad.  Además,  mantén  tus
utensilios  y  manos  limpios  para  una  experiencia  culinaria
segura y deliciosa.

2. En una olla grande, combina el arroz con el agua y lleva a
ebullición a fuego alto. Reduce el fuego a bajo, tapa y cocina
durante 20 minutos o hasta que el arroz esté tierno y el agua
se haya absorbido por completo.

3.  Mientras  tanto,  en  una  pequeña  cacerola,  calienta  el
vinagre de arroz, el azúcar y la sal a fuego medio hasta que
el azúcar se disuelva por completo. Retira del fuego y deja
enfriar.

4. Una vez que el arroz esté cocido, colócalo en un recipiente
grande y poco profundo. Vierte la mezcla de vinagre sobre el
arroz y mezcla suavemente para combinar. Deja que el arroz se
enfríe a temperatura ambiente.

5. Coloca una hoja de nori sobre una esterilla de bambú para
sushi, con el lado rugoso hacia arriba.

6. Humedece tus manos con agua para evitar que el arroz se
pegue y extiende una capa delgada y uniforme de arroz sobre la
mitad inferior de la hoja de nori.

7. Agrega tus ingredientes de relleno en una línea a lo largo
del centro del arroz.



8. Enrolla el sushi con la ayuda de la esterilla de bambú,
asegurándote de que esté bien apretado.

9. Usa un cuchillo afilado para cortar el rollo en rodajas de
aproximadamente 2 cm de grosor.

10. Sirve el sushi con wasabi y salsa de soja.

¡Espero que disfrutes haciendo y comiendo tu sushi casero!

Fuente: www.culinaryrecipes.top


