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RyZe pro japonské susi (sushi)

Kategorie: Ryze
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500 g ryze platky motskych fas 18 x 20 cm napi. Hana Sushi Nori - viz nize) 50 ml vinny nebo jable¢ny ocet
1,5 1zice cukru 1 1zicka soli glutamat sodny (glutasol) 50 ml vody

Postup

Ryzi dobfe promyjeme a nechdme dokonale okapat asi 1 hodinu pfed vafenim (mizeme podle potieby zkratit
na 15 minut - DDK). Spolu s fasami (mame-1i je) vmichdme v masivni nddobé& do vody. Uvedeme do varu a
fasy vyjmeme a pak vafime utajené pod poklickou 15 minut (ryZe mé byt pon€kud tuzsi nez pfi jinych
upravach). Nadobu sejmeme s ohné a ponechdme ji ptikrytou jesté 10 minut. Ocet, cukr, sil a trochu
glutamatu sodného povatime v malé nddobce. Horkou ryzi vsypeme do vétsi nadoby (nejlépe dievené,
pfilijeme octovou smés a kratkymi pohyby ji vmichame do ryze. RyZe se ma pak co nejrychleji zchladit napf.
vloZenim pod ventilator. Takto pfipravena ryze sushiya-sushi se pouziva k ptipravée celé fady pokrmii
naptiklad: Nigiri-sushi, Oshi-sushi (stladend susi), Onigiri nebo Cirasushi (studeny ryzovy salat). Japonci jedi
maso z moiskych ryb syrové (!) tyka se to také i jinych motskych produkti (garnaty, chobotnice), které se
vSak mohou jen kratce povarit. VSe je nakrdjeno na velmi tenké kousky. Na hornim obrazku je sushi, které
jsem pfipravil ze surovin nakoupenych pouze na domacim trhu. Obyc¢ejnou kratkozrnnou ryzi jsem pro sushi
uvafil podle vySe uvedeného receptu. Ochucenou ryzi octovou zalivkou rozprostiel 1zici ve asi 0,5 cm souvislé
vrstvé na platek z motskych fas Hana Sushi Nori (dovozce Shin s.r.o. Praha, platky 18 x 20 cm v baleni po 10
ks), pak jsem ji posypal zelenym kienovym praSkem Waasabi KO (dovozce Shin, s.r.o. Praha) a pokryl platky
z kanadské uzené tresky v oleji & la losos (bézny vyrobek firmy Nowaco) a vSe sroloval pomoci bambusové
decky nebo v druhém piipad¢ potravinaiské folie na valecek. Zabalené valeCky sushi jsem ulozil do lednice a
pied podavanim pak nakrajel na Spalicky. Piisté zkusim dat slabsi vrstvu ryZe a rolicku jesté tésnéji utdhnu.
Vrstvu ryze nedoporucuji rozprostirat a ke kraji platku na pomysiném konci rulicky. Nechame zde volny okraj
Siroky asi tak 1,5 az 2 cm, protoze népln se rolovanim navaluje smérem ke konci. Volny okraj, bez néplné, je
lepsi pro pevnéjsi spojeni rulicky. Nékteré dalsi piiklady pokrmil s ryzi sushi: Nigiri sushi - ryze pro susi s
rybim masem nakrajenym na tenké platky, kien (masali) - z ryZe umackame (namocime si ruce, v levé ruce
drzime rybu a pravou délame nocek) podlouhlou placi¢ku (5 x 2,5 cm), jednim koncem ji namocime do sdjové
omacky a obto¢ime platkem ryby nebo jinych motskych Zivocichii. Nakonec posypeme kienem, nakrdjenym
zazvorem a nebo paprikou. Oshi-sushi - ryZi susi naplnime polovinu dortové formy a stlacime, pak
pfevrstvime vyzdimanymi houbami a karotkou, které jsme pfed tim utajenym varem uvafili (5 minut) ve smési
sojové omacky, vina, cukru a glutamatu. Dale ptilozime osolenou okurku nakrajenou na tenké platky. Tuto
vrstvu opét prevrstvime zbytkem ryze susi a zase stla¢ime. Na povrch nasypeme kien, ozdobime krevetami,
opecenou Sunkou a prouzky rolované vaje?né omelety . Formu pak ptekryjeme a zatizime asi na 15 minut. Pak
odstranime formu a nakrajime vlhkym noZem na potfebny pocet porci a podle chuti jesté¢ pokapeme s6jovou
omackou. Mlizeme ozdobit kousky ryby, kufete, uzeného lososa aj. Takto miizeme susi pfipravit i pfimo v
jidelni misce. Onigiri - Z ryze jeste za tepla vytvarime nocky do jejichz sttedu vlozime 2-3 tenké prouzky
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uzeného lososa nebo miizeme nevymackané nocky obalit platky rtizné¢ zbarvenych mas z ryb. Pouzijeme
kromé lososa i napf. platyze, musle, moiského okouna, tuidkam, vafenymi krevetami, ptipadné jiné opecené
ryby, ¢i jiné maso nebo zeleninu. Rybi maso potfeme pied spojenim s valeckem ptipravkem wasabi, ktery ma
podobnou chut’ jako kien. MuZe se jiz koupit jako prasek a pak ho jen rozpustime ve vod¢, ale my pouZzijeme
klidng jemné nastrouhany kien. Musle vaiime ve vyvaru s fasami. Ryzové valecky posypeme prazenymi
sezamovymi seminky s trochou soli (prazime na suché panvi az seminka vyskakuji; pozor nespalit!) Cira-sushi
- Do ryZze susi opatrné vmichame: namocené susené houby na jemné platky, karotkou na prouzky (velikosti
sirek) s hraskem a tence nafezanymi bambusovymi vyhonky pied tim povaiené do mekka v osolené vodé s
trochou s6jové omacky a cukru. Pfedem upeceme technikou pobranou v receptu na rolované omelety ze dvou
vajec rozslehanymi s trochou soli, glutamatu sodného a polovinou 1zi¢ky cukru, kterou srolujeme a nakrajime
na tenké kolecka (prouzky) . Susi v motskych fasach s okurkou - pfipravime tak, zZe na obdélnikovy platek tas
rozprostfeme tenkou vrstvu ryze, potfeme wasabi (podobny chuti kienu) a ptilozime podlouhly fez z okurky
(¢tverhranného prafezu) vse zabalime do platku fasy a vytvarujeme bambusovou deckou na podlouhly hranol.
Pak nakrajime asi na 5 cm Siroké hranaté fezy. »Majitel této hosptidky se vyucil ve staré slavné restauraci
Jobei v Tokiu, ktera prosperovala zvlasté na konci 19. stoleti. Nazev zdejsi hospiidky byl ve skute¢nosti
obmeénou nazvu této dnes neexistujici tokijské firmy. Nazev byl podobny, ale zdejsi susi se liSily od susi, jez
se kdysi pfipravovaly v Tokiu. Majitel byl totiz roddkem z Kébe a tak - a¢ vyu€en v Tokiu - svymi susi
vychazel vstiic kansaiskym chutim. Sice délal i1 nigirisusi, mackané susi, které jsou typické pro Tokio, ale volil
pro n¢ jiné suroviny. Tak napfiklad pfi kyseleni ryze zadsadné nepouzival tokijsky zluty ocet, nybrz ocet bily.
Zrovna tak pouzival mnohem hustsi kansaiskou s6jovou omacku, s jakou se cloveék v Tokiu ani nesetka a své
garnatové, sépiové a ustiicové susi predkladal posolené. Na jeho susi se objevovalo prakticky v§echno, co se
lovilo v nejbliz§im okoli, to jest podél bieht Vnitiniho mote. Tvrdil, Ze mezi rybami a motskymi zivo€ichy
neni nic, co by se nehodilo na susi. A s timto svym nazorem pry déval za pravdu svému byvalému $éfovi,
majiteli tokijské restaurace Jobei. A tak pouzival na susi motské thote, ryby fugu a ako, motské jezky, usttice
vybrané kousky z platejsi, ba i Cervené velrybi maso. A neomezoval se pouze na ryby a moiské produkty,
pouzival i houby, bambusové vyhonky a ¢ervené placky tomelii. Byl vS§ak zaujat proti tunaku - rybé pouzivané
na susi viibec nejcastéji - a lastury, omelety a obycejné susi, které se s nimi podavaji se na jeho pulté viibec
neobjevovaly. Tiebaze suroviny pro své susi obcas vafil, krevety a awabi byly vzdy zivé a Cerstvé, Ze se pred
o¢ima zakaznika jeste hybaly. A do ryZze pfidaval nejen obvykly zeleny kien wasabi, ale taky vyvar z ¢erného
pepte ¢i vyhonki raznych aromatickych rostlin.
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