Ryby do sushi

Podstawa sushi jest dobrej jakosci surowa ryba. Nie oznacza to jednak, ze mieso

w sushi nie jest poddane zadnej obrébce. Owszem, niektore gatunki, jak tosos

czy tunczyk, mozna spozywac bezposrednio po filetowaniu. Inne, na przyklad
wegorza - trzeba uprzednio usmazy¢ badz upiec. Ale bez wzgledu na to, jaki rodzaj
sushi przygotowuje kucharz, punktem wyjscia jest dla niego po prostu swieza ryba,
pochodzaca z zaufanego zrodla.

Jak rozpoznac¢ swieza rybe? Jej zapach nie jest zbyt intensywny - Swieza ryba prawie nie
pachnie, poza delikatng wonig akwenu, z ktdrego pochodzi. Jej oczy sa jasne, 1$nigce

i wypukte. Skora powinna by¢ wilgotna, ale bez lepkiego sluzu, a tuski - bez uszkodzen.
Skrzela moga by¢ czerwone lub rézowe, a samo mieso jedrne i sprezyste. Jak to sprawdzi¢?
Wystarczy nacisnac rybe palcem - mieso powinno natychmiast wrocié¢ do stanu wyjsciowego.
Jesli pozostaje w nim wgtebienie, oznacza to, ze produkt nie jest pierwszej Swiezosci.

Gdy przygotowujemy sushi w domu, w rybe najlepiej zaopatrzyc¢ sie w dobrym sklepie, co
do ktérego mamy pewnosc¢, ze zachowuje wysokie standardy. Czasami na produktach
znajdziemy napis “klasa sushi” - to oznacza, ze rybe mozna spozywac¢ na Surowo.

Najlepsze ryby do sushi

Do jedzenia na surowo dobrze nadajg sie wspomniane juz - tosos oraz tunczyk -
w kawatkach badz jako tatar. Oba gatunki moga by¢ tez podawane w formie pieczone;j,
wedzonej, gotowanej czy grillowane;j.

Inng popularna ryba do sushi jest takze wegorz. Nalezy jednak pamietaé, ze nie wolno go
podawac na surowo, gdyz krew wegorza jest trujaca dla organizmu czlowieka. Istnieje wiele
sposobdw na obrobke wegorza do sushi. Moze by¢ on smazony w tempurze, gotowany,
pieczony czy grillowany.

Ciekawa propozycja jest ponadto ryba moonfish. Ryba ksiezycowa to ryba morska,
o czerwonym, thustym miesie. Mozna ja je$¢ na surowo badz poddac obrébce cieplne;j.

W sushi spotyka sie takze sandacza. To niezwykle zdrowa, chuda ryba, o niewielkiej
zawartosci ttuszczu, charakteryzujaca sie lekko stodkawym smakiem.

W naszym menu znajduja sie wszystkie wymienione wyzej gatunki, przyrzadzane w rézny
sposob. Swieze, wytacznie doskonalej jakosci ryby, grillujemy, gotujemy, pieczemy, smazymy
w tempurze czy kroimy drobno na tatar - wszystko po to, aby wydoby¢ z nich wspaniaty
smak.



Ryby do sushi

Inne popularne ryby do sushi to: makrela czy ryba maslana. W przypadku tej ostatniej nalezy
jednak uwazac na zawartos¢ estrow woskowych, ktérych ludzki organizm nie jest w stanie
strawi¢ i moga one w nadmiarze doprowadzi¢ nawet do przykrych dolegliwos¢

Owoce morza do sushi

Sushi obfituje tez w owoce morza. Bez watpienia kroluja tu krewetki, ale spotka¢ mozna tez
osmiornice czy kalamarnice.

Na oddzielng uwage zastuguje surimi, popularnie nazywane “paluszkami krabowymi”,
chociaz z krabem maja niewiele wspolnego. Surimi to rozdrobnione mieso ryb z r6znymi
dodatkami, uformowane w podituzne ksztalty. Stanowi wazny dodatek do sushi, bardzo
popularny w Japonii poniewaz Swietnie komponuje sie w rolkach z ryzem i warzywami,
nadajac im charakterystyczny smak.

Sushi bedzie tak dobre, jak wszystkie uzyte skladniki

A na koniec wazna zasada, o ktérej zawsze powinniSmy pamieta¢. Sushi to misterna
kompozycja réznych sktadnikéw, z ktorych kazdy ma wpltyw na ostateczne smak dania.

W przypadku kuchni japonskiej nie ma miejsca na pétsrodki. Wszystko musi by¢ doskonate;
jakosci, wyjatkowo swieze, pochodzace z dobrych Zrodel, przygotowane w odpowiedni
sposob. Dotyczy to zarowno warzyw, jak i ryb. Dlatego wybierajac sie na sushi, zawsze
szukajmy miejsc, ktore spekiaja te wymagania.



