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 INTRODUCTION
 Que trouve-t-on au carrefour entre tradition et innovation, entre gastronomie et dégustation rapide,
 entre alimentation équilibrée et menus de fête ? Le sushi, bien sûr !
 Emblématique de la gastronomie japonaise, ce mets délicat et exotique a voyagé à travers le monde.
 Il s'est particulièrement plu en Californie, où le savoir-faire traditionnel a rencontré l'énergie
 créative propre à la côte ouest américaine. Là-bas, son univers s'est enrichi de nouvelles saveurs et
 d'ingrédients originaux ; dès lors, il a cessé d'être exclusivement japonais. C'est cette inspiration
 californienne que   Sushi Shop a introduite en France à la fin des années 1990, à une époque où ce type
 de cuisine était encore méconnu des Français.
 La rencontre entre la cuisine classique japonaise et la recherche de nouvelles saveurs a fait le succès
 de   Sushi Shop, qui incarne désormais le sushi « à l'européenne » et se fait un devoir de toujours
 surprendre et ravir sa clientèle, grâce à une carte où les menus classiques côtoient les saveurs
 inédites dans un constant renouvellement. C'est ce goût pour l'innovation, ce plaisir de la créativité
 au cœur même de la tradition et ce savoir-faire unique que nous avions envie de partager avec ceux
 qui, depuis plus de dix ans, ont apprécié et dégusté notre cuisine.
 Voilà pourquoi, dans cet ouvrage, vous trouverez non seulement tous les classiques du genre mais
 aussi des recettes créatives et des suggestions qui vous permettront de sortir de l'ordinaire et,
 pourquoi pas, d'épater votre entourage avec des saveurs nouvelles et étonnantes.
 Sushis, makis, sashimis et autres springrolls constituent une cuisine équilibrée, riche en oméga 3,
 présentant des valeurs nutritives incomparables. Mais ils forment aussi un univers ludique et coloré,
 varié, adaptable à tous les goûts. Vous verrez, vos invités adoreront ces grands plats chamarrés où ils
 pourront piocher de petites bouchées savoureuses tout en partageant le plaisir de l'exotisme. Gais et
 ludiques, les plateaux de sushis sonnent comme une fête et font de chaque repas une authentique
 dégustation.
 Préparer des sushis, c'est facile, car cela ne nécessite aucun appareil spécifique et, le plus souvent,
 il n'y a rien à cuire à part du riz. Une natte en bambou, une belle planche et un couteau bien tranchant
 sont à peu près le seul matériel dont vous aurez besoin. Par ailleurs, vous vous procurerez aisément
 les ingrédients nécessaires dans les épiceries spécialisées ou les rayons japonais que l'on trouve
 désormais dans de nombreux supermarchés.
 L'art du sushi nécessite un tantinet d'entraînement, mais cela n'a rien de difficile. Une fois que vous
 aurez pris le coup de main et compris les secrets d'une préparation réussie, vous serez en mesure
 d'innover à votre tour. Les variations possibles sont infinies. Et vos invités, toujours surpris, ne seront
 pas avares de compliments !
 Grégory MARCIANO, fondateur de   Sushi Shop
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 LES PRODUITS
 Les produits qui vous seront utiles pour la réalisation de ces recettes :
 –
 mélange de sept-épices : poudre à base de piment qui
 se trouve généralement sous forme de petit sachet ;
 –
 vinaigre de riz ;
 –
 sauce soja ;
 –
 gingembre mariné ;
 –
 sucre en poudre ;
 –
 sésame grillé ;
 –
 feuilles de riz ;
 –
 feuilles de   nori   : ce sont des feuilles d'algue vendues
 dans le commerce soit entières, soit coupées en deux
 (nori   1/2), soit coupées en six (nori   1/6)
 –
 riz à sushi ;
 –
 wasabi ;
 –
 huile de sésame ;
 –   tobiko   (œufs de poisson volant).
 Vous trouverez aussi d'autres produits un peu plus ludiques, du genre sésame au wasabi, tofu, pâte de soja pour la réalisation
 d'une soupe, nippondashi comme base de soupe de poisson, et diverses graines et épices pour assaisonner vos réalisations.
 LE MATÉRIEL
 –
 Un   maki su   (natte en bambou servant à rouler les makis et les california), fabriqué généralement en bambou.
 Il est préférable de le recouvrir de film alimentaire pour éviter que le riz ne colle sur la natte.
 –
 Un couteau à lame effilée : celle-ci vous permettra la découpe du poisson, ainsi que la découpe des makis
 et des california rolls.
 LES PRODUITS, LE MATÉRIEL

[image: ]
OEBPS/images/chap004_img006.jpg





OEBPS/images/chap007_img010.jpg







OEBPS/images/chap002_img003.jpg





OEBPS/images/chap004_img005.jpg






OEBPS/images/chap004_img009.jpg







OEBPS/images/chap008_img011.jpg





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Sommaire		Sushis		Sushis thon

		Sushis saumon spicy

		Sushis surimi

		Sushis saint-jacques

		Sushis crevettes

		Sushis daurade

		Tartare de daurade et de mangue





		Makis		Makis saumon

		Makis shop

		Makis tarama

		Makis œufs de saumon

		Makis tulipe ikura

		Makis avocat

		Makis concombre





		Spring rolls		Spring rolls chili crabe

		Spring rolls crevette spicy

		Spring rolls végétariens

		Spring rolls foie gras

		Spring rolls thon





		California rolls		California malibu

		California nordica

		California curry

		California dynamite

		California papaya

		California saumon avocat

		California surimi avocat

		California sunset





		Temakis		Temakis california

		Temakis saumon avocat

		Temakis anguille

		Temakis œufs de saumon

		Temakis nevada









		Index



Pages

		a

		b

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89



Guide

		Cover

		Text





OEBPS/images/chap002_img002.jpg





OEBPS/images/chap004_img004.jpg





OEBPS/images/chap002_img001.jpg
SusShi Mokt
et Cie
®

SUSHISHOP






OEBPS/images/chap004_img008.jpg






OEBPS/images/cover.jpg
et Ci

me.k

SUSHISHOP

Sushi,

¢

Toguades

@@ @l v v @@l






OEBPS/images/chap004_img007.jpg






