Udélejte si z kuchyné sushibar!

Jak, to vam prozradi
Marek Janeba,
kuchat restaurace
Hot, ktery se ucil
pripravovat sushi
nejen ve
vyhlaSeném
japonskem hotelu
v Amsterdamu, ale
1 v samotném
Japonsku.

NOHO LIDI SI
MYSLI, ZE SUSHI
JE SYROVA
RYBA
POLOZENA NA
RYZI, ALE NENi
to tak. Sushi je v podstaté ryze
ochucend ryzovym octem, soli,
cukrem a séjovou omackou. Existuje
nékolik zakladnich druht této
japonské pochoutky — sushi makki,
kdy je fasa navrchu a ryze je
zabalend uvnitF, pak sushi nigiry,
kdy je syrova ryba bez fasy
poloZend pouze na valecku ryze, sashimi, coZ je jenom
syrovd nakrdjend ryba, ke které se serviruje ryze
zvlast, temaki — rucni kornoutky a kalifornské rolky
s ryZi navrchu a Fasou uvnitf. Kdyz se rozhodnete
udélat si sushi doma, mél byste si nejprve pFipravit
japonskou ryzi. Nejznaméjsi je asi nishiki, j4 ale
preferuji koshi hikari, kterd je podle mé lepsi, protoze
se mnohem lépe vaii. Sehnat se dd i ryze
aki takomadi nebo kvank, jsou sice
levnéjsi, ale na vysledném efektu
pokrmu je jejich cena znét. Napadlo
vas, Ze na pripravu sushi
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jehoz cena se
pohybuje kolem
2500 Ké. (Pro vase
potieby postadi ten
le o0 objemu dvou az ti
litrd.) Ryzi na sushi

Poridte si totiz v zadném
proto tu pPIpHOS
j apon skou nedoporucuji varit
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pouzijete obycejnou ,éeskou* ryzi?
Rychle na to zapomerite! Japonska
ryze je kulatozrnnd a od té
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svou lepivosti. Typy paraboiled
nebo uncle bens jsou sypké
nebo se naopak snadno
rozvarfi. Japonska ryze drzi
ale pri sobé, a i kdyz je na
povrchu lepkava, uvniti si
zachovava konzistenci ,na
skus®. To ale neni v8echno, jestli
si cheete skuteéné pochutnat,
budete muset séhnout o néco
hloubgji do kapsy a poridit si
i specidlni japonsky hrnee,

v oby¢ejném hrnei,
protoze odhadnout
presnou dobu
vareni se podaii malokomu,

a tak je vétsina ryzi
pripravovanych doma ve
vysledku bud tvrdd, nebo
rozvarend. Specidlni hrnec vés
touto procedurou provede diky
odmeérkdm bez nejmensich
problémt, a kdyz je ryze
uvarend, sim se vypne.
Nejprve ji ale samoziejmé
musite nékolikrat proprat, aby
se zbavila §krobu, a vodu
jemné osolit. Dalsi dilezitou
pomitickou pro piipravu sushi
je sushinoko neboli lepidlo na

ry7i, coZ je bézné dostupny

préasek, ktery se sype na ryzi.
Jé ale v nasi restauraci
pouzivam sviij nalev z ryzového
octa (dd se pouzit i vinny),

z cukru a ze soli. Nejvetsi cast
z tohoto ndlevu samoziejmé
tvori ocet, do néj nasledné
primichdm cukr a Spetku soli.
Vysledny pomeér zdlez jen na

vasi chuti — nékdo to md rad
kyselejsi, jiny sladsi. At uz
sushinoko, nebo nélev
postupné prilévejte jesté do
teplé, castecné vychladlé ryze,
promichédvejte a ochutnavejte.
RyZe se stane hodné lepkavou,
a tak se nesmite divit, kdyz se |
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nabali na varecku nebo ruce. Nechte ji zchladnout — v Japonsku se

tak podle starych tradic déje za méaviani véjife — vam uplné postaci
rozprostiit ji na plech a po¢kat, az zchladne na teplotu lidského
téla. Poté ji ale znovu vratte do nadoby, aby tiplné nevychladla.

TIMTO MAME RYZI HOTOVOU, A TAK SE MUZEME VRHNOUT

NA DALSI INGREDIENCE

k pripravé tohoto asijského
pokrmu potiebné. Je to nejen
marinovany, na jemné platky
nakrdjeny zdzvor — jim se sushi
zajidd proto, abyste pripravil
chutové buriky na dalsi sousto,
a pry vam vypali v tstech

i mikroorganismy z ryb —, ale

i wasabi, coZ je japonsky zeleny
kk¥en. Ten se v Ceské republice

bohuzel neda sehnat erstvy, ale prodava se v podobé prasku,
ktery se rozmichd s vodou, anebo v podobé pasty. Soucdsti
podévéni sushi je i kvalitni s6jovd omacka, do které se jednotlivé
kousky sushi namadeji (idedlni je znacka Kikkoman), a samozrejmé
piisada” z nejdilezitéjsich — susené moiské fasy nori, do kterych
se sushi bali. Proddvaji se ve ¢tvercich ¢ obdélnicich po asi deseti
kusech. Kazdy list je suchy a pred piipravou se nijak nevlhéi.

K samotnému baleni sushi budeme potfebovat jesté bambusovou
rohozku. Pokud ji nevlastnite, docetl jsem se kdesi, ze je mozné

nahradit ji ¢istou kuchyriskou
utérkou. J& bych to oviem
nedélal. Porizeni bambusoveé
rohoZe je v porovnani s ostatnimi
surovinami absolutné
zanedbatelnym vydajem. Vzdyt
stoji jenom kolem 70 Ké. Konecéné
jsme se tedy dostali k rybam

a k ndplni viibec. Mizeme pouzit
lososa, tundka, halibuta,
morského dasa, musle svatého

Jakuba, krevety... Viechny suroviny jsou syrové, jenom krevety se
mali¢ko povaii v osolené vodé, aby nebyly tolik tvrdé, a nasledné se
marinuji v octu, aby mély trochu chut. Pouzit se da i riiznd zelenina,
avokado, zlutd marinovand fedkev, ty¢inky surimi...

JEDNIM Z MYCH NEJOBLIBENEJSICH SUSHI JE ASI KAPAMAKI
— s okurkou (viz mensf obrdazky). Délam ho tak, Ze si na
bambusovou rohozku polozim platek fasy (vétsi velikost ve tvaru
&werce rozstiihnu napil a pouZiji obdélnik) hrub$im povrchem
nahoru, lesklym dolit a do dvou tfetin na ni opatrné, tak aby se
zrnicka neporusila, nanesu ryzi ve tiimilimetrové vrstvé (kdyz ji
déte moc, bude vam ze viech stran vylézat), Cistym kouskem Fasy
rolku na zavér spojim. V dolni poloviné si hranou ruky udélam

zlabecek, ktery jemné potiu

kienem wasabi, a nasledné do ngj — =

vlozim okurku, kterou navrchu

sezam je pied pouzitim dobré
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posypu michanym sezamem. Bily = :ZT_T
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trochu orestovat na panvi.
Ukazovackem navlhéim zbytek
Tasy, aby se dobfe spojila,

a nakonec pomoci bambusové

rohozky ubalim rolku. Nékdo dava =
prrednost kulatému tvaru, spravné =

po Japonsku by ale méla mit
hranaty tvar do ¢tverce. Jemné
umackédvam tak, aby ve findle
navlhéend cést rasy zistala
vespodu, kde se sama spoji.
Nakonec se rolka nakrdji na
Sest kousk (niz je lepSi mit
trochu mokry, aby se na néj
ryze nelepila a fez zistaval
Cisty) a okamzité podava.
Uskladriovani nedoporucuji,
protoze Fasa casem zvlhne

a zkrouti se. Pi piipravé sushi
je diilezité namacet si ruce do
vody a mit je stale navlhéené,
jinak se vam bude ryZze lepit
neskute¢né na ruce. Ani

s navlhéovanim to ale nesmite
prehanét, aby se pokrm
nerozpadl.

Podobnym zptisobem si miZete
udélat i kalifornskou rolku, ale
v jejim piipadé je lepsi obtocit
rohoz potravinaiskou folif, aby
se vam na ni ryze nepfilepila.
Na ni pak polozte polovinu fasy
a na celou jeji plochu pokladte
ryzi, kterou posypete sezamem.
Poté fasu otocte tak, aby byla
stranou, kde je ryZe na
podlozee. Spodni polovinu ¢isté
Fasy potfete trochou wasabi,
vlozte na ni na polovinu
nakrojené krabi ty¢inky surimi
a japonskou majonézou, pridejte
na plétky nakrojené avokédo

a snitku fefichy. Stejné jako
maki rolku pomoci rohoze
zabalte, jen s tim rozdilem, ze
vrehni ¢ast uz nebudete vihéit.
Trochu jinak, jednoduseji, se
déld nigiri. Jak uz bylo Feceno,
nejprve si navlhéim ruce, do
jedné z nich vezmu bochének
ryze, do druhé uchopim
nakrojeny plétek ryby, na niz
maznu wasabi, prilozim
bochanek sushi, vie oto¢im

a v ruce prsty vytvaruji do
vysledného valecku. Mate
hotovo! Jen pozor na to, abyste
se pii pojidani nigiri vyvaroval
¢asté chyby — mnoho lidi si do
sOjové omacky namaci ryz,
ktera se rychle nasdkne

a rozpadne. Spravné se do
s6jovky namaéi nigiri stranou,
kde je ryba, jediné tak se totiz
d4 snist bez toho, abyste jesté
pér dni po hostiné nachézel
zrnicka pod stolem.

_pruzit. «

syrového rybiho masa, se objevilo
v Japonsku na zacatku
devatenactého stoleti.

2. Podle autora monografie o sushi
Ryuichi Yoshii je v3ak ptivod sushi
mnohem starsi, nékdy okolo roku
500 pF. n. |. Horské narody Thajc(
Laosan( a kment severniho
Bornea tehdy piipravovaly ryby

s ryzi pii procesu podobnému
kvaseni.

3. Jini teoretici véfi, Ze sushi
objevili v 7. stol. n. I. Cifiané, kdyz
vyrabéli kulicky sushi lisovanim
kouskii rybiho masa mezi dvéma
vrstvami soli. Japonci ve stejné
dobé balili ryzi do platk rybiho
masa, aby zlepsili jejich chut a viini.
RyZe uvnitf jejich zavitkl zacala
kvasit za vyvoje kyseliny mlécné,
ktera vyrobek konzervovala.

4. 0 tisic let pozdg&ji Matsumoto
Yoshiichi zacal pridavat do ryze
ocet. Tim se zkrdtil Cas potiebny

k zakvaseni ryZe a jesté se zlepsila
chut sushi.

5. Roku 1820 se $éfkuchai Hanaya
Yohei rozhodl, Ze se obejde bez
soli i zkvasené ryZe a zacal
prodavat své sushi pfimo na ulici
formou stankového prodeje.

Mnosstvi vitamini, které obsahuje
maso syrovych ryb, pry pozitivné
ovliviiuje zdravi a dlouhovékost.

MUJ TIP: Viechny ingredience
sezenete v prodejné Hana trade
v Michalské ulici v Praze 4.
Vétsinu surovin Ize ale nakoupit
i v riznych hypermarketech. |
Tamtéz se prodavaji i cerstvé
ryby. Zda jsou opravdu Cerstvé,
poznéte nejlépe podle cirych oci
a podle barvy Zaber. Pokud je
maji svétle Cervené, je to

v porddku, zasedld barva naproti
tomu signalizuje brzkou otravu.
U naporcovanych ryb se fidte
¢ichem a hmatem — maso by
nemélo byt mazlavé a mélo by
Marek Janeba.
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