Sashimi - japoniski sposob serwowania surowego miesa

Sashimi to sztuka na talerzu. Danie to ma zachwycac nie tylko smakiem, ale tez
samym wygladem. Kunsztownie pokrojone kawalki surowych ryb i owocow morza,
ulozone z warzywami i innymi tradycyjnymi dodatkami. W sashimi liczy sie
swiezos¢, jakosc oraz estetyka produktow. Kazdy skladnik jest wyjatkowy i wazny.
A razem tworza kompozycje, ktorej naprawde ciezko sie oprzec.

Sashimi nie posiada jednej receptury czy spisu obowigzkowych sktadnikow, jakie musza sie
w nim znalez¢. Jest to bowiem sposdb serwowania surowego miesa - ryb, owocow morza,
wotowiny, a nawet koniny. Nie bez znaczenia sa takze dodatki - w sashimi mozemy znalez¢,
np. rzodkiew daikon, liscie shiso, warzywa, a to wszystko podane w towarzystwie sosu
sojowego, imbiru oraz wasabi.

W tradycyjnych japonskich restauracjach sashimi przygotowywane jest na oczach klienta od
podstaw. Kucharz zabija rybe, patroszy ja i kroi ja na kawatki w $cisle okreslony sposob.
Wyréznia sie kilka ciec:

» hira-zukuri - ciecie prostokatne ok. 10 mm grubosci
 uzu-zukuri - ciecie cienkie 2 mm grubosci i 2 cm dtugosci
 kaka-zukuri - ciecie kwadratowe 2 cm x 2 cm

» ito-zukuri - ciecie bardzo cienkie, mniej niz 2 mm grubosci

Wyboér odpowiedniego ciecia zalezy od gatunku miesa, z jakim mamy do czynienia. Wprawny
kucharz udowadnia w sashimi swoje doswiadczenie oraz umiejetnosci. Jego kunszt znajduje
odbicie w estetycznie przygotowanym i podanym daniu, ktére ma zachwyci¢ gosci smakiem
oraz warstwa wizualna.
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W KOKU Sushi serwujemy dwa rodzaje sashimi:

 Sashimi 1: tunczyk, tosos, ryba moonfish, sandacz, omlet tamago, tobiko orange
(japonski kawior), tobiko gold, wakame goma (satatka z wodorostéw), awokado,
edamame (straki soi), satata, sezam, nori w tempurze, limonka.

» Sashimi 2: tosos, tunczyk, tatar z tososia, awokado, wakame goma, omlet tamago,
edamame, limonka, sezam.

Jak jes¢ sashimi?

Sashimi jemy wylacznie pateczkami. W przeciwienstwie do sushi w gre nie wchodza nawet
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dlonie. Pateczki to tradycyjny sposob spozywania tej potrawy, dlatego nie powinniSmy
porzucac¢ go takze na rzecz sztuccow.

Sashimi podaje sie czesto z sosem sojowym, wasabi i marynowanym imbirem. Dodatki te

pelnia taka sama funkcje jak w przypadku sushi. Sos sojowy podkresla smak ryby, wasabi
nadaje ostros¢, a imbir - oczyszcza kubki smakowe i przygotowuje je na kolejne kawatki.

Dobrej jakosci mieso ryb nie potrzebuje bowiem wielu przypraw czy dodatkowych metod

obrébki. Samo w sobie jest wyjatkowe i peilne smaku.

Jak podawac¢ sashimi?

Sashimi to danie gléwne, podawane zwykle z ryzem i zupa misu w osobnych miseczkach.
W tym zestawieniu tworzy kompletny positek, ktéry mozemy poréwnac do polskiego obiadu.

Sushi a sashimi

Wiele 0sdb zastanawia sie, czy sashimi to odmiana sushi. Otdz nie. Baza dla sushi sa:
zaprawiony ryz, arkusze nori, ryby i owoce morza oraz warzywa - podawane razem.

W tradycyjnym sashimi nie spotkamy zatem ryzu - moze, ale nie musi by¢ on serwowany
w oddzielnym naczyniu.

Ciekawa forma sashimi jest sashimi roll, ktore faktycznie z wygladu moze przypominac
maki. Sktadniki sa tu zawiniete w omlet tamago lub papier ryzowy, jednak znowu - bez
dodatku ryzu.
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Masz ochote na sushi? Sprawdz liste naszych SUSHI BAROW! Jestesmy
w calej Polsce.


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

