Rodzaje sushi - poznaj bogactwo japonskiej kuchni

Skoro tu jestes, to pewnie wiesz, ze sushi mozna jes¢ na wiele réoznych sposobow.
Baza dla wiekszosci z nich sa: zaprawiony ryz, arkusze nori, ryby i owoce morza
oraz warzywa. Do tego dochodza tradycyjne, obowiazkowe dodatki, jak wasabi, sos
sojowy i marynowany imbir. Na tym oczywiscie nie koniec, bowiem to danie daje
wrecz nieograniczone mozliwosci laczenia réznych skltadnikow. Poznaj wiec gléwne
rodzaje sushi i sprawdz, ktorych z nich jeszcze nie probowales.

Jaki obraz pojawia sie w Twojej gltowie, gdy czytasz stowo “sushi”? Zapewne sa to kawatki
sushi maki (od jap. rolowac) - czyli ryz z dodatkami zawiniety w ciemne nori. Jednak historia
tej potrawy nie zaczyna sie od maki, a od nigiri (wiecej przeczytasz tutaj >>). Na przestrzeni
wiekow sushi ewoluowato, a kucharze na catym swiecie stworzyli ich kilkadziesigt rodzajow.
W tym wpisie przedstawiamy najpopularniejsze z nich.

Podstawowe rodzaje sushi
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Nigiri - to owalne porcje ryzu z cienka warstwa wasabi oraz plastrem surowej ryby,
kalmara, krewetki, oSmiornicy lub japonskiego omleta na wierzchu. To wtasnie nigri byto
spozywane przez Japonczykow jako jedna z pierwszych form sushi.

Hosomaki - to podstawowy rodzaj maki, czyli rolki skladajacej sie z nori, ryzu

oraz jednego dodatku - na przyklad ryby (fosos, tunczyk, wegorz), krewetki, surimi
lub warzyw (awokado, ogorek, rzodkiew, tykwa). Zdarzaja sie takze grzyby shitake
czy omlet tamago.


https://kokusushi.pl/historia-sushi-od-kiszonej-ryby-po-eleganckie-maki/
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Futomaki - to bogatsza wersja maki, bo sktadajaca sie az z minimum 4 dodatkdéw.
Tradycyjnie znajdziemy tu ryby, owoce morza, warzywa, grzyby czy serek - w réznych
kombinacjach.

Uramaki - czyli odwrocone maki - w tym rodzaju sushi ryz znajduje sie na zewnatrz, a nori
wraz z innymi dodatkami - wewnatrz rolki. Na calym swiecie duza popularnos$¢ zdobyta
amerykanska odmiana uramaki, czyli California maki, z ogérkiem, awokado i surimi

w Srodku.

Sashimi - czyli danie bez ryzu, podawane na talerzu jako kompozycja plastrow ryb
i warzyw. Odmiana sashimi jest sashimi roll, w ktérych dodatki zawiniete sa w omlet
japonski lub papier ryzowy.
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Inne rodzaje sushi
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Temaki - to sushi ksztaltem przypomina lodowe rozki. Zamiast wafla mamy jednak arkusz
nori wypekiony ryzem i innymi dodatkami, wystajacymi z niego niczym lody.

Sushi bowl - czyli sushi bez zawijania - potrawa sktadajaca sie z ryzu, ryb, owocow morza,
warzyw oraz innych dodatkow, podawana w misce.

Tempura maki - to rézne rodzaje maki w ciescie, smazone w gtebokim oleju, z chrupiaca,
pyszna otoczka.
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Gunkan maki - t6deczki z ryzu z dodatkami, owiniete przycietym arkuszem nori.

Temari sushi - kunsztowne kuleczki ryzu z dodatkami. W tym rodzaju sushi duza role
przyktada sie do dekoracyjnego wygladu potrawy.

Inari sushi - smazone w gtebokim oleju sakiewki z tofu wypetnione zaprawionym ryzem.
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Skladniki do sushi - must have

Jak pewnie zauwazytes, istnieje kilka sktadnikow, ktére stanowia o istocie sushi. Kazdy
z nich pehni okreslona role - w japonskiej kuchni nic nie dzieje sie przez przypadek.
Przyjrzyjmy sie najwazniejszym z nich:

- Ryz do sushi - ryz jest jednym z gtéwnych elementéw diety Japonczykdw, nie mogto go
wiec zabrakna¢ w ich narodowej potrawie. Przed wiekami ryz stuzyt wytgcznie

do konserwowania ryby. Z czasem proces fermentacji zostat zastapiony przez dodawanie

do ryzu zaprawy z octu ryzowego, soli i cukru. Dzieki temu w krotszym czasie uzyskuje sie
ten charakterystyczny posmak. Obecnie do przyrzadzania sushi uzywa sie specjalnego
gatunku ryzu, o nieco owalnym ksztalcie. Po ugotowaniu ryz ten swietnie sie klei, co utatwia
robienie rolek.

- Nori - to jadalne wodorosty, suszone i podpiekane. Najczesciej spotkamy je w formie
cienkich, sprasowanych arkuszy. Pod wplywem wilgoci nabieraja one elastycznosci
i utrzymuja potrawe w nienaruszonym ksztatcie. Dodaja tez daniu delikatnego posmaku.

- Sos sojowy - to sfermentowane ziarna soi i pszenicy (ewentualnie innych dodatkow). Jego
zadaniem jest podkreslenie smaku ryby.

- Wasabi - chrzan japonski o ostrym smaku. U nas najczesciej spotykany w formie pasty
lub proszku. Moze by¢ sktadnikiem danego rodzaju sushi lub podany w formie dodatku - jak
SOS SOjowy.

- Marynowany imbir - cienkie plastry gari spozywa sie miedzy poszczegdélnymi kawatkami
sushi, aby oczysci¢ kubki smakowe. Dzieki temu smaki nie mieszajq sie ze sobg, a my
mozemy cieszy¢ sie roznymi rodzajami sushi podczas jednego positku.

Masz ochote na sushi? Sprawdz liste naszych SUSHI BAROW! Jestesmy
w calej Polsce.



https://kokusushi.pl/sushi-bary/

