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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Sushireis

Zutaten fur 800 g Sushireis
4509 Rundkorn —Sushireis, 10 EL fertige Wiirzsauce fir Sushiries (Sushi-Awasesu)

(selber Zubereiten:)
80 ml Reisessig

4 EL Zucker

1% TL Salz

Zubereitung

Reis 3- bis 4-mal in einer Schissel waschen. Jedes Mal frisches Wasser benutzen.
Das Wasser sollte beim letzten waschen klar bleiben.

Reis im Wasser 15 Min. quellen lassen, danach 15 Min. im Sieb abtropfen
lassen.

Verwenden Sie fertige Sushireiswiirze, Gberspringen Sie diesen Absatz .
Reisessig, Zucker und Salz in einem offene Topf kurz bei starker Hitze
aufkochen lassen. Hitze reduzieren und so lange riihren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat und abkihlen lassen.

Reis mit 600 ml Wasser aufkochen, 2 Min. kdcheln lassen, dann ohne Hitze
zugedeckt 20 Min. quellen lassen. Topdeckel nicht 6ffnen.

Reis in eine grofRe Schussel oder auf ein Backblech fullen. Essiglosung vorsichtig mit
einem Lo6ffel unterheben und abkdihlen lassen. Der Reis sollte nicht mehr nachgaren,
darum die grof3e Schissel oder ein Backblech.



