Sushi-Rolle mit Rind

Fiir 4 Personen

Teriyakisofle:

250 ml Mirin 500 ml Gefliigelbriihe 250 ml Sojasofle

250 g Zucker 35 g Speisestirke

Sushi:

300 g Salatgurke, unbehandelt 1 Avocado 4 Friithlingszwiebeln

200 g Rumpsteak 50 g Tempura-Mehl 50 ml Eiswasser

50 g Mehl 2 Bléatter Nori 360 g Sushi-Reis, gekocht
0,5 TL Wasabipaste 3 EL Sonnenblumendl 100 ml Teriyaki-Sof3e

1 TL Chilipfeffer, japanisch 1 EL Sesamsamen, schwarz Ol zum Frittieren
Pfeffer Salz

Teriyakisofe:

Den Mirin aufkochen und etwa 15 Sekunden stark kochen lassen. Mirin mit 250 Milliliter Wasser,
Brithe und Sojasofe auffiillen und den Zucker unterrithren. Die Sofle etwa zwei Minuten kécheln
lassen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und in die Sofle rithren. Die Sofe
einmal aufkochen lassen, bis sie leicht bindet. Im Kiihlschrank ist Teriyakisofle unbegrenzt halt-
bar.

Sushi:

Die Gurke waschen, ldangs halbieren, entkernen und ungeschélt in diinne Streifen schneiden. Die
Avocado schilen und das Fruchtfleisch in schmale Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln wa-
schen und das Griin so kiirzen, dass die Stangen auf ein Nori-Blatt passen. Das Steak quer in
diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben auf der Arbeitsfliche auslegen, mit Klarsichtfolie abde-
cken und flach klopfen. Das Tempura-Mehl in einem Schiisselchen mit dem Eiswasser verriithren.
Das Mehl auf einen Teller schiitten. Das Ol in einem weiten Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. (Bei
richtiger Temperatur bilden sich an einem Holzstébchen kleine Bléschen.) Die Friihlingszwiebel-
stiicke im Mehl wenden, durch den Tempura-Teig ziehen, etwas abtropfen lassen und im heiflen
Ol ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Nori-Bliitter halbieren. Den gekochten
Reis mit angefeuchteten Handen darauf ausstreichen. Die Blétter auf einer mit Klarsichtfolie aus-
gelegten Arbeitsfliche umdrehen (die Reisseite liegt jetzt auf der Arbeitsfliche). Jeweils einen
diinnen Strich Wasabipaste auf den Nori-Blattern ziechen. Entweder Gurkenstreifen oder Avoca-
dostreifen und je eine Friihlingszwiebel in die Mitte legen. Die Nori-Blétter vorsichtig aufrollen
und leicht andriicken. Die Rindfleischscheiben um die Rollen legen und mithilfe einer Bambus-
matte in Form bringen. Ringsum salzen und pfeffern. Das Sonnenblumendl in einer Grillpfanne
erhitzen und die Rollen kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit einem scharfen Messer
in finf bis sechs Stiicke schneiden. Teriyaki-Sofle in einem kleinen Topf erhitzen und mit dem
Chilipfeffer verriithren. Sushi-Rollen mit der Sofle betrdufeln und mit den Sesamsamen bestreuen.
Tipp: Sushi-Reis wird am besten wie folgt zubereitet: 300 Gramm Sushi-Reis mit kaltem Wasser
waschen, bis er

klar ist. Mit circa 300 Milliliter kaltem Wasser in einen Reiskocher geben und nach Anleitung ko-
chen. Nach dem Koch in eine Plastikschiissel geben. 200 Milliliter Reisessig, 170 Gramm Zucker
und 60 Gramm Salz in einen Topf geben, leicht erwidrmen und so lange riithren, bis sich das Salz
und der Zucker aufgelost haben. 40 Milliliter des abgekiihlten Sushi-Sud zu dem Reis hinzufiigen.
FEtwa eine Minute vorsichtig rithren und danach mit einem feuchten Handtuch abdecken.
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