Temps de préparation
< 30 min

Difficulté
Difficile



|ngrédients

250 grammes de riz a sushi (Blue Dragon)

4 cuilleres a soupe de vinaigre de riz (Blue Dragon)

2 cuilleres a soupe de sucre

1 cuillere a soupe de sel

1/4 concombre

100 grammes de filets de saumon (sans la peau)

6 feuilles de nori (Blue Dragon)

6 pates pour wasabi (Blue Dragon)

sauce soja

1 petit bocal de gingembre (pour sushi, Blue Dragon)

M éthode de préparation

1.
2.

o U

Lavez unefoisleriz, rincez-le bien et laissez-le égoutter.

Versez leriz dans une casserole et ajoutez un volume et demi d’ eau. Portez a ébullition et
laissez cuire durant 15 minutes a feu doux. Retirez la casserole du feu et laissez leriz gonfler
durant 15 minutes, sansretirer le couvercle.

Faites chauffer levinaigrederiz japonaisjusqu’ace qu’il soit tiede. Versez-y ensuitele sucre
et lesel et remuez jusgu’a ce qu'ils soient totalement dissous. Laissez refroidir levinaigre
pour sushis.

Versez lerizdansun grand saladier et ajoutez le vinaigre pour sushis. M élangez
délicatement. Arrétez de mélanger desquelerizcommenceacoller. Amenezlerizleplus
rapidement possible a température ambiante.

Coupez le concombre en deux danslalongueur, épépinez-le et coupez la chair en lamelles.

Coupez lefilet de saumon en fines laniéres.



7 . Deéposez unefeuille denori sur une natte a sushis, coté rugueux versle haut.

8 . Disposezleriz sur lafeuilledenori et aplatissez-le avec vos doigts humides. L aissez quelques
centimétres au niveau du bord supérieur et du bord inférieur.

Q. Disposez sur toutelalargeur une bande delamelles de concombre et de saumon.
10_ Badigeonnez le bord supérieur delafeuille avec un peu d’eau et de pate de wasabi.

1 1 . Roulez lafeuillede nori —de bas en haut - al’aide de la natte. Tassez bien. Réhumidifiez le
bord s'il sedécoalle.

12 , Coupez les bords extérieurs du rouleau pour que ce soit bien net. Coupez lerouleau en
troncons de 2 centimetres.

1 3 . Servez avec de la pate de wasabi, de la sauce soja et du gingembre.



