MODO DE FAZER

» Prepare o0 arroz na panela elétrica ou se
nao tiver, cozinhe na panela normal,
colocando 2 medidas de agua para cada
medida de arroz.

e Cozinhe em fogo brando, sem tempero

INGREDIENTES algum, até secar a agua.
» Deixe descansar por 10 minutos depois
de cozido.
« 3 medidas de arroz japonés — « Despeje o arroz de uma sé vez, na tina
(180g cada medida) de madeira (se nao tiver, pode usar uma
 Tempero do arroz de sushi bacia plastica) e espalhe.

» Va salpicando a solucdo com as maos
sobre o arroz e va virando o arroz.
« DICA SAMURAI: Nao misture o arroz,

mas vire como se estivesse "cortando" o
TEMPERO arroz.

» Depois que salpicar o tempero todo,
(sempre virando o arroz sem amassar)
esfriar o arroz abanando com leque ou
com ventilador, para o arroz néo ficar

Fazer uma solugcdo com os
seguintes ingredientes:

e 75ml de vinagre de arroz Umido.
« 3 colheres de sopa de agUcar - « VA& virando o arroz e abanando, até ficar
rasa morno.

* 2 colheres de cha de sal « O arroz néo pode ficar mole ou massudo,

por isso tem que abanar.

« No final, vocé vai perceber que o arroz
fica com "brilho".

« O recipiente de madeira também é
proprio pra fazer arroz de sushi, pois ele
ajuda a eliminar o vapor do arroz mais
rapido.

*_:f l‘ T p- » Depois que esfrie_lr, cubra com um pano
de prato umedecido, quase seco.

« Use um arroz de boa qualidade.
Sugestdes: momiji, yanagi, mirokumai
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Veja mais receitas em nosso blog



http://www.vidadetsuge.com.br/

