Sushi-Rolle mit Jakobsmuscheln und Krebsfleisch

Fiir 4 Personen

Mayonnaise:

2 Eier 250 ml Pflanzendl 1 EL Senf
1 EL Creéme-fraiche 0,5 Zitrone Salz

Pfeffer

Sushi-Reis:

160 g Sushi-Reis 100 ml Reis-Essig 85 g Zucker
30 g Salz

Jakobsmuscheln:

150 g Jakobsmuscheln

Sushirolls:

0,25 Salatgurke 0,5 Avocado 150 g Krebsschwénze
2 Blatter Nori Wasabi Salz

Pfeffer Chiliso3e Sojasofle

Mayonnaise:

Senf und Eigelb leicht miteinander verriihren. Nach und nach das Ol tropfchenweise dazugeben.
Es ist wichtig, dass alle Zutaten die gleiche Temperatur haben, da sonst die Masse gerinnt. Die
Zitrone auspressen. Die Creme-fraiche und den Zitronensaft hinzufiigen, damit es nicht zu olig
schmeckt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sushi-Reis:

Den Reis in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und mit den Hénden vorsichtig kreisend
ein bis zwei Minuten waschen. Das Wasser abgieflen, den Reis wieder mit Wasser bedecken und
das Wasser wieder abgielen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis das Wasser klar bleibt.
Den Reis mit Wasser fiinf bis zehn Minuten in einem Reiskocher stehen lassen, dann 30 bis 45
Minuten darin garen. Das so genannte Sushizu aus Essig, Zucker und Salz mischen. Den Reis in
einer Schiissel lockern und 25 Milliliter Sushizu unter den rohen Reis mischen. Den heiflen Reis
mit einem feuchten Tuch bedecken und zehn bis 15 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf
180 bis 200 Grad vorheizen.

Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln in feine Wiirfel schneiden und mit der Mayonnaise vermengen. Circa acht Mi-
nuten im vorgeheizten Backofen gratinieren.

Sushirolls:

Gurke waschen, langs vierteln und entkernen. Die Avocado entsteinen, schilen und in insgesamt
acht Scheiben schneiden. Die Krebsschwiinze fein hacken und mit Salz, Pfeffer und Chilisofle
abschmecken. Die Noriblatter halbieren, mit Reis belegen und umdrehen, sodass die Reisseite
nach unten zeigt. Die Noriblédtter diinn mit Wasabi bestreichen. Jeweils zwei Stifte Avocados
und etwa acht Gurkenstreifen darauf geben und zwei Essloffel Krebsschwinze darauf verteilen.
Die Noribldtter von der Langsseite her aufrollen, mit Frischhaltefolie belegen und mit Hilfe einer
Bambusmatte in Form bringen, das heifit: leicht anpressen. Die Sushirolls aufschneiden und mit
den Jakobsmuscheln belegen. Dazu Sojasofle servieren.
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