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    Introduction

    On raconte que les sushis tels que nous les connaissons aujourd’hui datent de l’époque Edo (1603-1868). Au départ, il s’agissait de conserver le poisson dans du riz en fermentation, mais seul le poisson était mangé. Puis l’on a ajouté du vinaigre, et les gens prirent goût à la saveur acidulée du riz.

    De nos jours, le sushi est le plat le plus connu de la cuisine japonaise, et il est apprécié dans le monde entier. Mais, quand il s’agit de le préparer soi-même, la difficulté d’exécution peut sembler dissuasive. 

    Dans cet ouvrage, Motoko vous a concocté des recettes faciles et réalisables chez soi. Mais ce livre, c’est aussi son histoire, celle d’une jeune Japonaise  arrivée seule en France et devenue styliste culinaire. Un jour où elle avait le mal du pays, elle a décidé de confectionner les makis que lui préparait sa maman, et les sushis au calamar qu’aimait déguster son papa en sirotant du saké. Car, au Japon, les sushis ont toujours accompagné les fêtes et les moments conviviaux. 

    En découvrant les recettes originales de ce livre, laissez libre cours à vos envies. Les poissons peuvent être remplacés par des tranches de canard ou de foie gras, le vinaigre de riz par du vinaigre de vin… Les moules et les films alimentaires font des merveilles et remplacent aisément la technique ancestrale des maîtres de sushis. Ces sushis se dégustent en apéritif, en entrée, en plat, avec les doigts ou des baguettes… À vous d’imaginer ceux qui vous ressemblent !

    Lélia Sakai-Yajima

  
		Sushis traditionnels

	
		Sushis de calamar au gingembre frais

				Un sushi incontournable ! L'alliance du calamar avec le shiso et la sauce de soja est un délice.

		
			Pour 8 sushis

		

		
			160 g de riz pour sushis – 4 calamars crus – 8 feuilles de shiso – 1 noix de gingembre frais – 4 cuill. à café de sauce de soja

		

		
				• Épongez les calamars, coupez-les en deux.

 				• Lavez les feuilles de shiso, essuyez-les et coupez-les en deux dans le sens de la longueur. Pelez et râpez le gingembre.

 				• Mouillez vos doigts et les paumes de vos mains avec de l'eau vinaigrée. Prenez 20 g de riz dans votre main et formez une boulette ovale.

 				• Placez sur le riz une demi-feuille de shiso et une tranche de calamar. Comprimez le tout avec votre main et vos doigts pour donner une jolie forme au sushi. Mettez dessus une pointe de gingembre râpé.

 				• Procédez ainsi jusqu'à épuisement des ingrédients et servez les sushis avec la sauce de soja.

  		

		
			Astuce : Il est primordial de choisir des calamars très frais. Ils doivent être vidés et débarrassés de la tête, du bec, des tentacules et de la peau. On peut éventuellement les faire griller plutôt que de les consommer crus. 
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Sashimis de saint-jacques

Si vous préférez, vous pouvez faire revenir rapidement les noix de saint-jacques avec du beurre et de la sauce de soja.


Pour 4 personnes




800 g de riz pour sushis – 8 belles noix de saint-jacques – 4 feuilles de shiso ou de basilic – 4 cuill. à soupe de sauce de soja – Le jus et le zeste râpé de 1/2 citron – 30 g de graines germées de poireau ou de radis – 4 cuill. à soupe d'œufs de saumon




• Placez les noix de saint-jacques 15 minutes au congélateur, pour faciliter la découpe.

• Pendant ce temps, lavez les feuilles de shiso et essuyez-les.

• Coupez les noix de saint-jacques en fines rondelles.

• Garnissez de riz le fond de quatre bols.
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