Sushli casero: tu guia para
triunfar en la cocina
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Aprender a hacer sushi en casa no es tan complicado como
parece. Con los ingredientes y las herramientas correctas, y
un poco de paciencia, podés sorprender a tus amigos vy
familiares con un plato exquisito y fresco. Esta guia te lleva

de la mano por los pasos esenciales para que tu primer intento
sea un éxito.

Paso 1: La lista de compras infalible

Antes de empezar, asegurate de tener todo lo necesario. La
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calidad de los ingredientes es clave para un buen sushi.

= Arroz para sushi: Es el ingrediente principal. Busca uno
de grano corto y redondo. No uses cualquier arroz, su
textura y capacidad de adherencia son unicas.

= Alga nori: Son las ldminas de alga marina deshidratada
gue envuelven 1los rollos. Se venden en paquetes
rectangulares.

- Vinagre de arroz: Fundamental para sazonar el arroz. No
es Lo mismo que el vinagre de vino.

» Azlicar y sal: Para la mezcla del vinagre.

 Pescado fresco: Opta por variedades aptas para sushi
como salmén, atiun o langostinos cocidos. Compra siempre
en una pescaderia de confianza y asegurate de que sea de
grado sashimi, es decir, apto para consumo crudo.

 Vegetales: Palta, pepino y zanahoria son opciones
clasicas.

=0tros rellenos: Queso crema, sésamo, semillas de
amapola.

« Acompanhamientos: Wasabi, salsa de soja y jengibre
encurtido (gari).

Paso 2: Herramientas esenciales

No necesitas un equipo profesional, pero estas herramientas te
facilitaran mucho el trabajo:

- Esterilla de bambi (makisu): Esencial para enrollar el
sushi.

= Un bol de madera (hangiri): Ideal para enfriar el arroz.
Si no tenés, usa un bol de vidrio o ceramica.

= Cuchillo bien afilado: Fundamental para cortar 1los
rollos sin aplastarlos.



Paso 3: Preparacion del arroz, el secreto
del éxito

Este es el paso mas importante. Un buen sushi comienza con un
arroz bien hecho.

1. Lavado: Lava el arroz en un colador bajo el grifo hasta
que el agua salga transparente. Esto elimina el exceso
de almidon.

2. Coccion: Cocina el arroz segUn las instrucciones del
paquete. Generalmente, se usa 1 parte de arroz por 1.25
partes de agua.

3. Sazonado: Mientras el arroz se cocina, prepara la mezcla
de vinagre. Calentd suavemente el vinagre de arroz con
azUcar y sal hasta que se disuelvan.

4. Mezclado: Una vez cocido, pasa el arroz a tu bol y verté
la mezcla de vinagre. Mezcla con movimientos de corte,
sin aplastar los granos, y abanica para que se enfrie
mas rapido. El arroz debe quedar tibio al tacto.

Paso 4: iA enrollar! Guia para
principiantes

Ahora viene la parte divertida.

1. Prepara la estacion: Colocd una lamina de plastico film
sobre la esterilla de bambld. Sobre el film, poné una
lamina de alga nori con el lado brillante hacia abajo.

2. Extendé el arroz: Con las manos humedas, toma una
porcion de arroz y extendela uniformemente sobre el
nori, dejando un borde libre de unos 2 cm en la parte



superior.

3. Agrega los rellenos: Coloca el salmén, la palta y el
queso crema en una linea horizontal en el centro del
arroz. No excedas la cantidad de relleno para que sea
mas facil de enrollar.

4. Enrolld: Usando la esterilla de bambi, levantd el borde
inferior y enrolld firmemente, presionando suavemente
con los dedos para compactar el rollo. Continua
enrollando hasta llegar al final. Presiond el rollo para
gue mantenga la forma.

5. Corta: Con el cuchillo afilado y humedo, corta el rollo
por la mitad, y luego cada mitad en tres o cuatro
piezas, para obtener un total de seis a ocho unidades.

iY listo! Ya tenés tus primeros rollos de sushi casero.
Servilos inmediatamente con salsa de soja, wasabi y jengibre
encurtido para disfrutar de todos los sabores.

Animate a probar diferentes combinaciones de rellenos y a
experimentar. La practica hace al maestro.



