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Chomo hacer

ARROZ
PARA SUSHI

Sushi es una palabra de ovigen japonés ¢ es
la anion de dos PA?Abras:

Su= Vinnng + Shi-Meshi= Avvoz

= Avvoz avinagrado

El mejor arroz para sushi es el glutinoso y de
grano corto, para que pueda quedar compacto.
Si no se puede conseguir este tipo de arroz,

usa arroz bomba, este tipo de arroz es de grano
corto y redondo.

4 tazas do @GR
2 tazas do @ED pava sushi &l

Yo taza de GRAGE Ao avvoz

2 wchavadas de - Skmmo\ji *Hm\givi
Es una pala que puede Es el recipiente donde
ser de madera para se elabora y se deja
remover el arroz. reposar el arroz, para
; que atempere y pierda
1 Enjuaga el arroz p(?l’ Io.menos 3 veces, hasta B humedad.
que el agua salga limpia y escurre.

2 Vierte el agua con el arroz en una olla y cocina
a fuego alto hasta que hierva, tapa y cocina
a fuego bajo de 15 a 20 minutos o hasta que TiPs
el arroz esté tierno; retira del fuego y reserva

tapade de 10.a 15 minitds ,Zf Una vez aderezado el arroz, no se debe de

guardar en el refrigerador ya que cambia la
textura y el sabor, el arroz para sushi se debe de

3 Disuelve el aztcar en el vinagre. Extiende usar a temperatura ambiente.

el arroz en una charola y bafia con la M Para poder manipular el arroz debes de tener un
preparacion anterior; mezcla suavemente y recipiente con agua limpia para poder mojar tus
reposa de 15 a 20 minutos. manos y manejar el arroz.

Clases en linea Escuela del Sabor | Cocina Japonesa



—> . .
g"‘—“‘("‘ﬁ“ O 1 taza de arroz para sushi, previamente
como acer cocinado
AvvoZ PAVA
sﬂgki en la O 3 hojas de alga nori, cortadas a la mitad
pagina 3

O 2 medallones de atin, cortado en
bastones de 1 cm

O 1 botella de Salsa de Soya MAGGI®
(290 ml)

Consevva ol atiin en
vefvigevacion hasta
el momento de su
uso pava evitar una

intoxicacion alimentaria.

@ 45 minutos 6 piezas

1 Para formar los rollos, cubre un tapete para sushi
con un poco de plastico adherente, coloca una mitad
de alga nori, anade una capa de arroz presionando
suavemente para formar una capa uniforme.

2 Coloca el atdn en la orilla de forma horizontal;
enrolla y presiona para formar el sushi. Repite con el
resto de los ingredientes.

3 Cortaen rodajas con un cuchillo himedo y sirve
con la Salsa de Soya MAGGI® o con salsa ponzu.
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O % taza de Salsa de Soya MAGGI®
O 1 cucharada de vinagre de arroz
O 2 cucharadas de mirin

O 2 limones, su jugo

O % taza de jugo de naranja

O % taza de agua

O ¥z cucharadita de dashi

Agrega valladura de citvicos a la
salsa pava incrementar ol sabor.

15 minutos + refrigeracién 4 porciones

Mezcla la Salsa de Soya MAGGI® con el
vinagre de arroz, el mirin, el jugo de limdn, el
jugo de naranja, el agua y el dashi; reposa la
salsa en refrigeracién durante 30 minutos.

Sirve la salsa para acompanar tu sushi
favorito.
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O 2 tazas de arroz para sushi, cocido y
aderezado

O 2 tazas de arroz para sushi, cocido
O 3 hojas de alga nori, cortadas a la mitad

O 1 aguacate, cortado en rebanadas
delgadas

O 1 pepino, cortado en bastones

O 1 paquete de queso crema, cortado en
tiras delgadas (190 g)

[ 400 g de camarén, cocido y limpio
O %2 taza de ajonjoli blanco y negro, tostado

O 4 ramas de cebollin, desinfectado y picado
finamente

O 1 botella de Salsa de Soya MAGGI®
(290 ml)

Pava cocinar los camavones limpios y que
permanezean vectos, inserta un palillo pov en
medio antes de cocinarlos en agua caliente.

Una vez que ya estin cocidos, vetiva el palillo.

@ 40 minutos 6 piezas

1 Para formar los rollos, cubre un tapete
para sushi envuelto en plastico adherente
con un poco de arroz, coloca una mitad de
alga nori, algunas rebanadas de aguacate,
bastones de pepino, tiras de queso y
camarones; enrolla y presiona para formarlo.
Repite con el resto de los ingredientes.

2 Cortaen rodajas con un cuchillo himedo,
decora con el ajonjoli y el cebollin.

3 Sirve con un poco de takuan y Salsa de
Soya MAGGI® o salsa teriyaki.
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Todo lo necesavio

PARA HACER SUSHI

N\akisu

Es una esterilla de
bambu, cumple la
funcion de enrollar y dar
la forma de cilindro.

iTen +odo
listo!

Salsa de soya

Ohashi
Da un extra de sabor .
d d Palillos de
agregando un poco de madsrs

jengibre, jugo de limén
y naranja.

5m\agiba

Es un cuchillo
alargado, de hoja
estrecha y filo de
un sélo lado de la

hoja, el corte de

se realiza con un
s6lo movimiento
de la hoja.
|
_—
Mivin
El mirin es un vino de A Novi CORTE PERFECTO
arroz parecido al sake lﬂ“ ovi PARA EL SUSHI
que se utiliza para Nori es un término japonés que define ; ;
aderezar el arroz con a las variedades de alga marina / Usa un cuchillo afilado.
vinagre y azucar. comestible. Un alga nori de buena / Moja el filo del cuchillo.

calidad debe estar bien seca y ser
de color verde, preferiblemente de

textura homogénea vy brillante. W/ Corta con movimientos
cortos hacia atras y adelante.

/ Mantén tus manos humedas.
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TERIYAKI

O 3 cucharadas de miel de abeja

O 5 cucharadas de Salsa de Soya MAGGI®
O % cucharadita de jengibre, en polvo

O 1 cucharada de vinagre de arroz

O % taza de agua

O 1 cucharada de fécula de maiz, disuelta en
Y4 taza de agua

Pava potenciar ol
sabor de la salsa
sustituye ol jengibre
en polvo por jengibre

esco vallado.

@ 20 minutos

4 porciones

1 En una olla calienta la miel, la Salsa de
Soya MAGGI®, el jengibre, el vinagre de
arroz, el agua y la fécula de maiz disuelta.

2 Cocina hasta que espese ligeramente
moviendo constante para evitar que se
pegue; deja enfriar.

= Sirve la salsa con tu sushi favorito.
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Jakuan

O 2 cucharadas de sal

O 2 tazas de nabo, sin cdscara y en
rebanadas delgadas

O % taza de vinagre blanco
O ¥ taza de agua

O ¥ taza de azicar

O ¥: cucharadita de sal

O 1 aji amarillo, sin semillas y cortado en
tiras

@ 20 minutos + refrigeracién 4 porciones

1 Mezcla 2 cucharadas de sal con el nabo
y deja reposar por 1 hora; enjuaga 3 veces
para retirar toda la sal.

2 Calienta el vinagre, el agua, el azucary %2
cucharadita de sal hasta que hierva.

2 Coloca el nabo con el aji en un recipiente
hermético y mezcla. Afiade lo que calentaste,
deja enfriar, tapa y refrigera por 24 horas;
ofrece.
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Nigis

O 2 tazas de arroz para sushi, cocido y
aderezado

O 2 litros de agua

O 1 cucharadita de sal

O 12 palillos de madera, medianos

O 12 camarones, sin cabeza y limpios
O 1 cucharada de wasabi

O 1 hoja de alga nori, cortada en tiras

O 1 botella de Salsa de Soya MAGGI®
(290 ml)

PLATO FUERTE

@ 45 minutos 12 piezas

1 Calienta el agua con la sal hasta que hierva;
reserva. Inserta un palillo en los camarones,
recorriendo el cuerpo hasta la cola para que queden
rectos. Cocina los camarones en el agua caliente
durante 2 minutos o hasta que cambien de colory
retiralos del agua; colécalos en un refractario con
hielos y agua; retira el palillo y la cdscara de los
camarones.

2 Conun cuchillo, corta desde la panza del camardn
hasta el lomo sin cortarlo por completo, retira la vena
y unta un poco wasabi por abajo del camardn; repite
con el resto de los camarones.

3 Para formar los nigiris, toma un poco de arroz
dandole la forma de ovalo, coloca el camardn sobre
el arroz, envuelve con la tira de alga nori y repite con
el resto de los ingredientes. Sirve con Salsa de Soya
MAGGI® y ofrece con un poco de gari.
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Pescado blanco

Cuando compres un filete de
cualquier pescado debe tener
buen olor, normalmente cuando
no esta en buenas condiciones,
se pone pegajoso, se desmenuza,
tiene una coloracidn rojiza y olor

desagradable.

Los gjos deben

estar saltones,

brillantes y con la
pupila negra.

Chomo escoger

PESCADO

Salmon

Por su alimentaciéon puede
llegar a desarrollar sabores
frutales y florales.

Un color intenso del salmén
significa que es de mejor
calidad.

Su olor es
agqvadable,
similar al mav.

—_—

/
Adin
El atin es un pescado versatil

que puede‘consumirse sellado
a la plancha o crudo.

Es delicioso para tostadas,
sushi bowls y ceviches.

€< diffal
despegar las
escamas de la
carne.
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o .
DE SALMON

O 2 tazas de arroz para sushi, cocido y
aderezado

O 2 filetes de salmén, cortados en cubos
(150 g c/u)

O 3%a cucharada de Salsa de Soya MAGGI®
O 1 sobre de pasta miso (15 g)
O 4 hojas de alga nori, cortadas a la mitad

O 2 cucharadas de cebollin, desinfectado y
picado finamente

Mavina ol salmén en el vefvigevador
2 hovas antes de su uso pava que ol
sabor sea mas intenso.

@ 35 minutos 8 piezas

1 Mezcla el salmén con la Salsa de Soya
MAGGI® y la pasta de miso; reserva.

2 Para formar el temaki, toma la mitad de
una hoja de alga, coloca un poco de arroz
sobre la mitad de la hoja y agrega un poco de
salmén; enrolla para formar un cono, repite
con el resto de los ingredientes.

3 Decora con el cebollin; ofrece con un poco
de gari.
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O 1 taza de jengibre fresco, pelado y
cortado en laminas delgadas

O 1 cucharadita de sal

O %2 taza de vinagre de arroz
O ¥ taza de agua

O ¥ taza de azicar

@ 20 minutos + refrigeracién 4 porciones

1 Mezcla el jengibre con la sal y deja
reposar por 30 minutos; escurre el liquido
que suelte el jengibre.

2 Calienta el vinagre de arroz, el aguay el
azucar hasta que hierva.

2 Coloca el jengibre en un recipiente
hermético, vierte la preparacién anterior y
mezcla. Deja enfriar, refrigera por 24 horas y
ofrece.
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[ ¥ taza de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
[ 55 g de mantequilla, a temperatura ambiente

O 1 paquete de queso crema, a temperatura ambiente
(190 g)

[ 70 g de azicar refinada

[ 6 yemas de huevo

[ #: taza de harina de trigo, pasada por un colador
O %: cucharada de matcha

[ 1 cucharadita de vinagre blanco

[ % cucharadita de sal

[ 6 claras de huevo
[ 70 g de aziicar refinada
O 2 cucharadas de jugo de limén

O 2 cucharadas de ralladura de limén

[ 1 cucharada de azicar glass
O 1 ¥ cucharadas de matcha

O Horno precalentado a 180 °C

@ 30 minutos + horneado + reposo 12 porciones

1 Calienta a fuego bajo ¥ taza de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®, agrega la mantequilla, el
queso crema y mezcla hasta obtener una consistencia
cremosa. Agrega 70 g de azlcar y mezcla hasta
integrar; retira del fuego. Afade poco a poco y sin dejar
de batir, las yemas de huevo una a una, la harina de
trigo, %2 cucharada de matcha, el vinagre blanco y sal.

7 Bate las claras a punto de turrdn, vierte poco a
poco y de forma envolvente el azlcar restante, el jugo
y la ralladura de limén. Agrega un poco de las claras
a la preparacidn de la harina para temperar y mezcla
de forma envolvente ambas preparaciones hasta
incorporar por completo.

= Vierte la mezcla en un molde de 22 cm engrasado
y enharinado. Hornea a bafio Maria a 180 °C de 40 a
45 minutos cubierto con papel aluminio, transcurrido
el tiempo retira el papel aluminio y hornea por 30
minutos mas. Deja enfriar en el horno con la puerta
entreabierta por 1 hora. Decora con el azicar glass y el
matcha restante. Ofrece.
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Todo sobve el
TE MATCHA

Matcha es la hoja de té verde hecha
polvo muy fino por lo que al beberlo se
consume la planta completa, a diferencia
de una infusién aporta antioxidantes y
energia de forma natural.

dDe dénde viene?

A pesar de que se conoce por la cultura
japonesa, es originario de China, Dinastia
Song (960-1279). Se cuenta que un
grupo de monjes migrantes japoneses
llegé a China a estudiar Budismo Zen y
aprendieron a beber el té matcha, asi es
como lo popularizaron en Japén ya que
se decia que ayudaba a la relajacién del
cuerpo y a mantener la mente alerta.
Con el paso del tiempo la alta sociedad
japonesa, lo adopté dentro de su
ceremonia del té llamada Chanoyu en el
siglo XII d.C. Un culto al arte, un momento
de reflexién y autoconocimiento.

ﬁANA FMNA

Es un postve japonis, tiene
cavackristicas pavecidas a las de un
soufflé: inflado, ligevo y cremoso.

Se origind en el afio 1873 durante el gobierno
Meiji donde se alenté a la poblacién a consumir
alimentos extranjeros. El cheesecake que todos
conocemos no se adapto también en aquella
cultura, debido a que no se acostumbraron a la
textura tan cremosa por lo que los reposteros
locales le dieron su propio toque.

A diferencia de otros postres y siguiendo la
tendencia japonesa, el sabor del fuwa fuwa no
es muy dulce por lo que se suele acompanar
con mermeladas, frutas, miel o azicar glass.

- Chasen

Es un batidor de
bambu que ayuda
a espumar el té.

Chawan

Es un bowl de
bambu para
preparar el té.

TIPS PARA TENER UN
CHEESECAKE PERFECTO

A Bate muy bien las davas
Asegurate de que el bowl esté limpio y seco
para que las claras suban y agrégale un poco
de jugo de limoén para que sean estables.

v &l hovneado es dave pava tener el
mejor vesultado
El horneado se divide en dos partes, la
primera es hornear a 160 °C durante 40
minutos, transcurrido ese tiempo baja la
temperatura a 140 °C y hornea otros 20
minutos, apaga el horno y espera 15 minutos
para sacar el cheesecake; los cambios bruscos
de temperatura haran que el cheesecake baje
de inmediato su volumen.

! Bano Mavia en el horno

El baio Maria en el horno permite cocer los
alimentos de manera suave, el agua caliente
evita el calor del horno directamente.
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