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MAKUJA MAAILMALTA

JAPANI

Reseptit:
© Mari-Kaisa Auvinen
ja Sleyn ldhetysosasto

JATTIKATKARAPUJA
HAPANIMELAKASTIKKEESSA

Kastike:

1 rkl majoneesia
2 rkl  ketsuppia
1tl sokeria

ripaus sitruunamehua

200 gr jattikatkarapuja
3rkl  perunajauhoa
2rkl  oljya paistamiseen
persiljaakoristeeksi

1. Sekoita kastikkeen aineet kulhossa.

2. Sulata ravut ja kuivaa ravut talouspaperilla.
Laita ravut pieneen pussiin ja ripottele paalle
perunajauho. Hiero rapuja pussin paalta. Pais-
ta oljyssa kunnes ravut ovat kypsia.

3. Lisaa kuumat ravut kastikkeen joukkoon ja
sekoita hyvin. Ripottele koristeeksi persiljaa.

Kurkkulisake

1 kurkku

2 isoa valkosipulin kyntta
2t suolaa

1rkl  seesamdljya

Hakkaa kokonainen kurkku ja valkosipulin
kynnet perunasurvimella rikki ja poista kur-
kusta siemenet. Revi sormin suupalan kokoi-
siksi. Lisda mausteet ja anna maustua jadkaa-
pissa hetki ennen tarjoilua.

Riisi
4 dl puuroriisia
4,5dl vetta

Pese riisi kattilassa runsaassa kylmadssa ve-
dessa 4 kertaa tai kunnes vesi on kirkasta.
Mittaa vesi kattilaan ja anna riisin seisoa 30
min.

Kuumenna kansi paalla taydella teholla kun-
nes riisi kiehuu kunnolla.

Pienenna liesi 1:lle tai 2:lle ja jatka kypsen-
nysta kantta avaamatta 10 min.

Kytke levy pois paalta ja jatd kannella peitetty
kattila liedelle hautumaan 20 minuutiksi.
Sekoita riisi ja tarkista kypsyys. Voit kytkea
levyn vield paalle sopivan pehmeyden saavut-
tamiseksi.
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Graavilohi

Jattikatkarapu — avokado
Kurkku - munakas
Surimi

Tonnikala

Ainekset:
4 dl puuroriisia
4,5 dl vettd

Sitruuna-etikka:

3 rkl riisietikkaa (tai 1,5 rkl
vakiviinaetikkaa ja 1,5 rkl
vetta)

2 rkl sitruunamehua

3 rkl sokeria

1,5 tl suolaa

Pailliset:

100 gr valmiiksi siivutettua
graavi- tai kylmasavulohta
/2 kurkku

8 jattikatkarapua

/2 avokado

ripaus sitruunamehua

Tonnikalaseos:

1 prk tonnikalaa vedessa valu-
tettuna

2 tl sokeria

3 rkl majoneesia

1 tl inkivaaritahnaa

10 cm purjosipulin vihreaa
osaa hienoksi silputtua

Surimi-seos:

6 surimi-puikkoa (ravunma-
kuinen kalatikku)

1 rkl majoneesia

5 ¢cm purjosipulin vihreda osaa
hienoksi silputtua

Munakas:

2 muna

2 tl sokeria

2 rkl vetta

ripaus suolaa
oljya paistamiseen

Koristeeksi persiljaa tai her-
neen versoa

Tarjoiluun:
wasabia
soijakastiketta
vihreda teeta

Riisiin keittdminen:

Pese riisi kattilassa runsaassa
kylmassa vedessa 4 kertaa tai
kunnes vesi on kirkasta.

Lisaa vesi kattilaan ja anna rii-
sin seisoa 30 min.

Kuumenna kansi paalla tay-
delld teholla kunnes kiehuu.
Pane liesi pois paalta ja jata
kannella peitetty kattila
liedelle hautumaan 20-30
minuutiksi.

Riisin maustaminen:
Kiehauta kattilassa etikka,
sitruuna, sokeri ja suola.
Kaada etikkaliemi hieman
jaahtyneen riisin joukkoon
leikkausliikkein sekoittaen ja
viuhkalla jaahdyttaen.

Paillisten valmistaminen:
Leikkaa lohi suupalan kokoi-
siksi paloiksi.

Leikkaa kurkku juustohdylalla
pitkittdin ohuiksi viipaleiksi.
Ripottele kurkun paalle suolaa,
anna seisoa hetki ja pyyhi
ylimadrdinen neste pois.
Halkaise avokado, kaiva liha
lusikalla ja leikkaa kuutioiksi.
Kaada hieman sitruunamehua
paalle, jotta ei tummu.
Sekoita tonnikalaseoksen ai-
nekset keskendan.

Leikkaa 5 surimi-puikkoa
ohuiksi suikaleiksi ja yksi
vinoittain viipaleiksi koristelua
varten.

Sekoita surimi-seoksen ainek-
set keskendan.

Valmista munakasmassa ja
paista 1-2 ohuehkoa muna-
kasta 6ljyssa pannulla. Leikkaa
munakkaat suupalan kokoi-
siksi paloiksi.

Sushin tekeminen:

Pida kelmu kammenella ja
asettele alimmaiseksi paal-
linen ja sen paalle n. 2 rkl
etikkariisia.

Sulje kelmu palloksi ja puris-
tele kevyesti, jotta sisalle ei
jaa ilmaa.

Avaa kelmu ja valmista sa-
moin loput sushit.

Asettele tarjoiluastialle ja
koristele persiljalla tai herneen
versoilla.

Tarjoile sushit wasabin, soijan
ja vihredn teen kanssa.
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TERIYAKI-BROILERI

Soijamarinoitu, paistettu broi-
leri —ainekset 4:lle ja 20:lle
hengelle.

Teriyaki broileri eli soijassa
marinoitu broileri

2 kpl (n.600 g)

Marinointiin:

2 rkl soijakastiketta

3 rkl mirinta (riisiviinipohjai-
nen mausteliemi)

2 tl raastettua inkivaaria

4 rkl rypsioljya

Mausteliemi:

2 rkl soijakastiketta

4Tkl mirinta

3 rkl sokeria

pala purjoa

Soijamarinoitu, paistettu
broileri -ainekset 20:lle

10 kpl (n.3 kg) broilerin reisi-
palaa, luuton (voi olla nahka
mukana)

Marinointiin:

1 Yz dl soijakastiketta

n. 2 dl mirinta (riisiviinipoh-
jainen mausteliemi)

3 rkl raastettua inkivaaria

2 dl rypsioljya

Mausteliemi:

DI soijakastiketta

3 dl mirinta

2 dl sokeria

1 purjo

Leikkaa ohuita viiltoja broile-
rin reisipalan pintaan.

Sekoita kulhossa soija, mirin
ja raastettu inkivaari. Laita
muovipussiin broilerin reisi-
palat, kaada liemi joukkoon

ja anna maustua jadkaapissa
n. 1 h. (Jos maustumisaika on
pidempi, maku tulee parem-
min esille)

Kuumenna paistinpannu ja
lisda siihen o6ljy. Aseta broi-
leripalat pannulle nahkapuoli
yl6spdin. Kdaanna toisinpdin
kun paistovari on kauniin rus-
kea. Paista kauniin vdriseksi.
Lisdaa pannulle reilu 2 dl vet-
td, laita kansi paalle ja jatka
kypsentamista kunnes broileri
on sisaltd kypsaa. (Jos vesi
haihtuu ennen kypsymista voit
lisata sitd niin ettei broileri
padse palamaan)

Sekoita mausteliemen raa-
ka-aineet keskendan ja kaada
pannulle kun broileri on ldahes
kypsa. Keitd lientd kunnes se
muuttuu paksummaksi, kara-
mellimaiseksi.

Leikkaa purjot vinottain pa-
loiksi ja lisaa mausteliemeen
ihan lopussa.

Paloittele kypsat broilerit
annospaloiksi ja kaada pannun
mausteliemi palojen paille.

Keitetty riisi 4:lle
5 dl ( n.400 g) puuroriisia
5 12 dl vettd

Keitetty riisi 20:lle
2,51 ('n. 2 kg ) puuroriisia
2,75 | vetta

Pese riisi kattilassa runsaassa
vedessd nelja kertaa.

Lisda ohjeen vesi.

Laita kattilan kansi padlle ja
kattila liedelle.

Kytke liesi taydelle teholle ja
pida liesi taydelld teholla kun-
nes kiehuu.

Kytke liesi pois paalta ja jata
kattila kansi paille liedelle
hautumaan n.20-30 minuu-
tiksi.

Kun vesi on imeytynyt riisiin,
niin sekoita kerran.

Tarkista valilla riisin kypsyyt-
ta.

Voit kytkea lieden paalle
sopivan kypsyyden aikaansaa-
miseksi.

Harusamesalaatti eli
riisinuudelisalaatti
-ainekset 4:lle

60 g riisinuudelia

50 g kinkkua

1/2 tuore kurkku
kerdsalaattiaKastike:
2 rkl rypsidljya

2 tl seesamdljya (tai rypsioljya
+ seesamsiemenia)

1 rkl etikkaa

2 rkl vetta

2 rkl soijaa

1 tl raastettua inkivaaria

1 tl sokeria

Harusamesalaatti eli riisi-
nuudelisalaatti -ainekset
20:lle

300 g riisinuudelia

250 g kinkkua

2 tuore kurkku

1 kerdsalaatti

Kastike:

1 Y2 rkl rypsioljya

3 rkl seesamdljya (tai rypsiol-
jya + seesamsiemenia)

34 d| etikkaa

1 Y2 dl vettd

1 2 dl soijaa

n. 2 rkl raastettua inkivaaria
2 rkl sokeri

Laita riisinuudeli runsaaseen
kuumaan kiehuvaan veteen.
Jos riisinuudelit ovat pitkia,
voit katkoa ne n.10 cm pa-
loiksi ennen keittamista. Keita
nuudeleita 3-4 min.

Kaada kypsat nuudelit lavik-
koon valittomasti ja jaahdy-
ta ne kylmalla vedella. Jata
valumaan.



