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salsa teriyaki

vedere varianti a pag. 51

Fate attenzione alla quantita di zucchero o di dolcificante che usate nei vostri piatti
giapponesi e quando ¢ possibile optate per un'alternativa come il miele o il succo di
mela oppure acquistate del mirin di buona qualita.

ossi di cosce di pollo arrosto 125 ml di hon-mirin
cime di porro arrostite 2 cucchiai di miele
300 ml di salsa di soia scura

125 ml di sake

Potete arrostire o grigliare gli ossi di pollo e i porri. Mettete gli ossi di pollo € i porri in una
pentola e versateci tutti gli ingredienti liquidi tranne il miele. Portate a ebollizione e fate
sobbollire per 20 minuti finché la salsa si addensa. Aggiungete il miele e mescolate ancora
per 5 minuti.

Vale la pena sottolineare che la maggior parte delle ricette giapponesi a cui mi ispiro
raccomandano dosi equivalenti di mirin e salsa di soia e un terzo di volume di zucchero,

percio se la ricetta sopra non corrisponde alle vostre aspettative, sentitevi liberi di modificare
le dosi 0 aggiungere zucchero!

Per circa 600 ml
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nigiri sushi

La versione nigiri del sushi € quella classica della
citta di Edo (antica Tokyo) nata negli anni '20
dell'Ottocento con la diffusione dell'aceto di riso
e dello zucchero. E considerato il primo esempio
del genere di sushi che oggi ci ¢ familiare e in
Giappone ¢ di gran lunga il piu comune, servito

in una tipica cena a base di sushi.

nigiri di salmone

vedere varianti a pag. 79

Quando sono stata per la prima volta in Giappone, negli anni '80, non si trovava il
salmone (un pesce d'acqua dolce) crudo. La situazione & cambiata con I'aumento della
produzioni di salmone da allevamento negli anni '90, e oggi ¢ uno dei cinque pesci piu
consumati. Se utilizzate salmone selvatico, ¢ meglio scegliere un salmone intero del peso
di circa 4 kg e prima che abbia deposto le uova, perché dopo la carne si deteriora in
modo significativo. Il salmone selvatico dev'essere marinato e scottato (pag. 58).

700 g di riso shari (pag. 28) wasabi
500 g di filetto di salmone, con la pelle salsa di soia

Togliete la pelle al filetto. Mettete il coltello a 45° rispetto a al pesce e tagliate le fette in
diagonale, in modo che ciascuna si assottigli leggermente. Premendo con fermezza con le
dita sul filetto rimasto, continuate a tagliare le fettine.

Usate la tecnica descritta alle pagg. 20-1 per formare una polpettina di riso e preparare il
nigiri di salmone. Alla fine la forma dev'essere regolare e se siete riusciti a modellarlo il piu

piccolo possibile, il nigiri sembrera pronto per nuotare!

In genere, si servono due nigiri sushi per volta, con una ciotola di salsa di soia dove intingere
il sushi con il salmone rivolto verso I'alto. Si mangia immediatamente.

Per circa 45 pezzi
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nigiri di tonno marinato

vedere varianti a pag. 80

Prima dell'introduzione del surgelamento in mare, i giapponesi spesso utilizzavano
questo metodo per conservare il pesce. La qualita del pesce si ¢ fatta via via meno
omogenea, tuttavia questa marinata migliora tutte le ricette di tonno.

250 ml di salsa di soia wasabi, a piacere

125 ml di sake zenzero grattugiato, a piacere
125 ml di mirin 1 cipollotto tritato

700 g di riso shari ciotola di acqua ghiacciata

500 g di filetto di tonno

Versate la salsa di soia, il mirin e il sake in una pentolina e portate lentamente a ebollizione.
Togliete dal fuoco e lasciate raffreddare. Tagliate il filetto in pezzi lunghi 7,5 cm; adagiateli in
un colino e copriteli con un canovaccio pulito. Versate I'acqua bollente sul pesce coperto

dal canovaccio. Quando la superficie del pesce ha cambiato colore, giratelo e ripetete
I'operazione sull'altro lato. Levate il panno e immergete immediatamante il tonno in una
ciotola di acqua ghiacciata. Quando si ¢ raffreddato, asciugatelo. Mettete i pezzi di tonno
nella marinata di soia e lasciateli per 30-40 minuti. Mettete un coltello yanagiba a lama
sottile parallelo al pesce e tagliate i pezzi di tonno a fettine. Ogni fettina dev'essere lunga
circa 6,25-7,5 cm, larga 2,5 cm e spessa 0,5 cm, e deve pesare circa 15 g.

Tagliate il pesce ad angolo retto rispetto ai tendini. Altrimenti le fette intere che ricoprono il
nigiri saranno di aspetto chiaro, dure e gommose Preparate tutti i nigiri nel modo descritto
alle pagg. 20-1. Guarnite ogni nigiri con cipollotto tritato e zenzero grattugiato.

Per circa 20 pezzi
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gunkan ikura (uova di salmone)

vedere varianti a pag. 112

Ci sono alcuni gunkan pit comuni di altri e I'ikura & probabilmente il piu famoso.
Guardate gli orsi nel fiumi canadesi mentre squarciano il ventre dei salmoni per infilarci
la lingua ed estrarre le uova.

4 cucchiaini di riso shari (pag. 28) 3 cucchiai di saké
4 cucchiaini di uova di salmone wasabi
3 cucchiai di salsa di soia 1 foglio di alga nori

Versate le uova di salmone in una ciotola e copritele con la salsa di soia e il sake. Lasciate
marinare in frigorifero almeno per 4 ore. Scolate la soia e il sake, facendo attenzione a non
rompere le uova.

Tagliate I'alga nori a strisce lunghe 15 cm e larghe 2,5 cm (un foglio si taglia in 6 strisce).
Inumiditevi le mani con l'acqua e aceto. Prendete una quantita di riso della dimensione di
una pallina da golf e modellatela in una forma ovale con i margini arrotondati. Asciugatevi la
mano destra e adagiatevi una striscia di nori. Con il verso ruvido rivolto verso il riso, premete
I'estremita del nori sul riso e avvolgetelo intorno al riso. Schiacciate un chicco di riso e
spalmatelo sulle estremita del nori che si sovrappongono. Spalmate un po' di wasabi sopra il
riso, aggiungete 1 cucchiaino di uova di salmone, avendo cura di non inumidire i lati del nori.
Servite immediatamente altrimenti il nori diventa molle e difficile da mangiare. Percio, se
preparate una scelta di sushi, conviene lasiare il gunkan per ultimo. Le uova di salmone sono
gia piuttosto salate, ma se volete aggiungere la salsa di soia, versatela direttamente dalla
bottiglietta e non immergetevi il gunkan. | gunkan si servono a coppie.

Per 1 gunkan

gunkan sushi 93




gunkan di sgombro
con aji no tataki tritato

vedere varianti a pag. 113

Spesso rimangono piccoli pezzetti di pesce difficili da riutilizzare in un nigiri 0 in un
sashimi, ma che sono perfetti per il gunkan. Si tritano e si cospargono sopra il gunkan.

4 cucchiaini di riso shari (pag. 28) 1 cucchiaio di filetto di sgombro

1 cucchiaino di salsa ponzu (pag. 39) 1 cucchiaino di zenzero grattugiato
1 foglio di alga nori 1 cucchiaino di cipollotto

wasabi

Preparate il filetto di sgombro sfilettandolo in 3 parti con il metodo sanmai descritto a pag.
16. Si tratta di un pesce piccolo, ma potete usare le parti piu grasse per il nigiri sushi.
Tritate finemente le parti piccole.

La parola tataki significa colpire o battere, percio qui abbiamo battuto e sminuzzato lo
sgombro. Tagliate il cipollotto a fettine sottilissime e amalgamatelo allo sgombro e allo

zenzero tritato, insieme alla salsa ponzu. Preparate il gunkan come descritto a pag. 93,
e poi versateci sopra il composto allo sgombro. Non € necessaria la salsa di soia.

Per 1 gunkan
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