SUOMALAIS-JAPANILAISEN YHDISTYKSEN
KOKKIKURSSI 25.10.2011. Klo 17.30 — 21.00

Taivallahden koulu: Eteldinen Hesperiankatu 38

Kurssin vetaja: Sumiko Kono

(Ohjeet ovat 4:lle hengelle)

SALMON NO OSHIZUSHI / ¥—F > ®O# L#F] (Painettu lohisushi)

riisia 2,7 dl (tai 225 g)

vetta 3,0dl

kylmasavustettua kirjolohta 150-200 g

sushietikkaa* 3 rkl

inkivaaria 1 pala (n. 2 cm) /
seesamin siemenia 1rkl

sitruunan viipaleita oman maun mukaan

Valuta pestya riisia 30—60 min. ja keita riisinkeittimella.

Jos keitat kattilassa, anna riisin ensin kiehua korkealla lammalla. Kun riisi kiehuu vahenna lamp6a
ja anna kiehua hiljakseen noin 10 minuuttia. Lisda lamp6& maksimiin hetkeksi ja sammuta levy.
Anna riisin viela seistd saman levyn paalla 10 minuuttia.

Raasta inkivaari ja purista siita mehu.

Kaada keitetty riisi kulhoon. Lisaa sushietikka, inkivaarimehu ja seesamisiemenet, sekoita.
Laita tuorekelmu n.15 x 20 cm kokoiseen rasiaan ja levita kirjolohen siivut sen pohjalle
yhtendaiseksi kerrokseksi.

Levita maustettu riisi lohen paalle ja k&ari kelmu sen ymparille..

Laita paino k&aaron paalle noin tunniksi.

Leikkaa sitruuna ohuiksi viipaleiksi.
Poista kelmu sushirullasta ja leikkaa sopivankokoisiksi paloiksi.
Tarjoile jokainen pala sitruunaviipaleen kera.

*Voit tehda sushietikan itse, ainekset ovat seuraavat:
riisietikkaa 3 rkl, sokeria 2,5 rkl ja suolaa ¥ tl




TORI NO TSUKUNE / D >< 3 (Kanajauhelihapulla)

Jauhelihasekoitus:

kanajauhelihaa 200 g

tofua 100 g

kananmuna 1 kpl

purjoa 1/3 pala

leivan muruja 4 rkl (tai korppujauhoa) —_— )\
sakea 1 rki 4

sokeria 2.5 rkl \‘JS
soijakastiketta 2 rkl A\

mirinia 4 rki

Murenna leipa yleiskoneella (esim. ranskanleipd).

Sekoita kaikki jauhelihasekoituksen ainekset yleiskoneella. Jos yleiskonetta ei ole, silppua purjo
pieneksi ja sekoita loput aineksista yhteen.

Tee pyoreita lihapullia.

Paista lihapullat paistinpannulla ja ota syrjaan.

Kiehauta mausteet samassa pannussa ja lisdé lihapullat seokseen sekoittaen niitd kunnes pinnat
kiiltavat.

NIKUJAGA / B§ C* 2 (Lihaperunapata)

porsaan kylkisiivuja 150 g %

(naudan lihakin kay)

perunaa 3 —4 kpl

sipuli 1 kpl @
porkkanaa (ohuita) 2 kpl

pakasteherneita 2 rkl

soijakastiketta 2,5 rki

mirinia 2,5 rki

Oljya paistamiseen

Leikkaa liha noin 4-5 cm paksuisiksi viipaleiksi. Viipaloi sipuli ja paloittele porkkanat seké perunat
sopivankokoisiksi paloiksi.

Paista liha kattilassa/padassa.

Kun liha on kypsa, lisda mausteet.

Lis&da perunat, sipuli, porkkanat ja herneet, keitd miedolla lammolla noin 20 minuuttia. (Sekoita
silloin talléin.)



TOMATO NO WASABI-AE/ b~ FOb I U2 (Tomaatit wasabi-kastikkeessa)

tomaattia 2 kpl (isoja)
wasabi tahanaa 1t
majoneesia 2 rkl
nori-merilevaa 2 kpl
seesamensiemenia 1 rkl
aromi-/yrttisuolaa vahan

Leikkaa tomaatti suupaloiksi.
Sekoita kulhossa wasabi, majoneesi, seesamensiemenet ja suola.
Lis&a tomaatti.

Lopuksi revi nori-merilevaa ja sekoita joukkoon.

MISO-SHIRU / BRI (Misokeitto)

sipulia Y kpl

kananmuna 1 kpl

wakame-merilevaa 2 rkl

vetta 8 dI *
dashi-liemijauhetta 11 \
miso-tahnaa 2-3 rkl \ - >

Leikkaa sipuli ohuiksi suikaleiksi.

Laita sipuli, wakame-merileva ja puolet dashi-liemijauheesta 8 dl:aan kylm&a vetta ja keita.
Kun sipuli on pehmennyt, lisaa rikottu kananmuna vahitellen.
Sammuta levy ja lisda loput dashi-liemijauheesta sek& miso-tahna.

*Taman misokeiton voi tehda myos pikamisokeittopussista.

Silloin ohje on nain:

Wakamen, dashin ja misotahanan tilalla kaytetaan 4 pussillista pikakeittoa.
Kun liesi on sammutettu, lisda pussien sisaltd nesteeseen ja sekoita.
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MITARASHI DANGO / 7= 6 L7 A/ Z (Riisipullat makealla soijakastikkeella)

riisijauhoa 100 -120g
tofua 150 g

kastike:

soijakastiketta 1 rkl

sokeria 1rkl

mirinia 1 rkl

vetta 2 rkl
maissijauhoa+ vetta tarpeen mukaan

Sekoita riisijauho ja tofu. Jos seos tuntuu liian pehmeélta, lisaa viela vahéan jauhoa.
Pyédrittele riisipullat suupalan kokoisiksi.

Varaa jaakylmaa vetta kulhoon.

Kiehauta vesi kattilassa ja keita pullat.

Kun pullat nousevat pinnalle, keita vield 2 minuuttia ja nosta ne jadkylmaan veteen.
Poista ylimaarainen neste pullien pinnalta ja halutessa pujota ne tikuille.

Kiehauta kastikeainekset pienessa kattilassa ja suurusta maissijauholla.

Pyorayta pullat kastikkeessa.

Hyvaa ruokahalua!!



