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Johann Lafer | Sushi-Sandwiches mit Lachs und suR-sauren
Gurken

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g Sushi-Reis

8 Scheiben geraucherter Lachs
2 Nori-Blatter

1 EL Reisessig

1 EL Zucker

ca. 4 EL Sweet-Chili-Sauce

1/2 Salatgurke

1/2 Kopfsalat

3 EL Balsamico bianco

1 EL Puderzucker

1 EL Olivendl mit Limone

1/2 rote Chilischote

50 g eingelegter Ingwer

50 g Wasabi-Paste

4 Kastchen Shizo-Kresse, ersatzweise Gartenkresse
Sojasauce

Sweet-Chili-Sauce

Salz

Zubereitung:

Reis in einem Sieb grundlich mit kaltem Wasser abbrausen und abropfen lassen. In einem Topf mit 300
ml Wasser und etwas Salz zum Kochen bringen. Offen ca. 1 Minute sprudelnd garen. Dann zugedeckt

bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten garen. Sushi-Reis mit 1 EL Wasser, dem Reisessig und Zucker gut
vermischen. Mit 2 EL Sweet-Chili-Sauce abschmecken.

Gurke waschen, trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden. Essig mit Puderzucker, Ol und ca. 2 EL
Sweet-Chili-Sauce in einer Schissel gut verrihren. Chilischote entkernen, waschen und mit 20 g
eingelegtem Ingwer fein hacken. Beides unter die Marinade rihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Gurkenscheiben mit der Marinade vermischen und etwas ziehen lassen.

Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Aus den Nori-Blattern 4 Quadrate mit 7 cm
Seitenlange schneiden. Den Reis darauf verteilen und flach dricken. Je 1 Scheibe Lachs und 2
Salatblatter auf die Reis-Quadrate schichten. Mit etwas Wasabi bestreichen. Dann erneut mit einer
Schicht Reis und 1 Scheibe Lachs bedecken. Gut festdricken.

Gurkenscheiben aus der Marinade nehmen. Kresse vom Beet schneiden, waschen und trocken
schitteln. Sushi-Quadrate diagonal halbieren und mit Kresse auf Tellern anrichten. Dazu die marinierten
Gurkenscheiben, Sojasauce, Sweet-Chili-Sauce, restlichen Wasabi und Ubrigen Ingwer servieren.

Rezept: Johann Lafer
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Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 24.02.2007

Prominente Géste: Barbara Eligmann & Reiner Calmund
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