Onigirazu — Japanische Sushi-Sandwiches mit Salat

Keine Macht dem Hunger! Ein japanischer Klassiker fiir die Lunchbox.

O vegetarisch (mit Fisch) ® Zubereitungszeit: etwa 15-20 Min. / Koch- und Kiihlzeit: etwa 30 Min. Il mittel
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Zubereitung

e Sushi-Reis nach Packungsanleitung kochen. Anschlieffend in einer Schiissel mit
den restlichen Zutaten vermengen und 1 Stunde auskiihlen lassen.

e Frihlingszwiebel putzen, Strunk entfernen und in feine Ringe schneiden. In einer
Schiissel mit den restlichen Zutaten der Thunfisch-Creme vermischen.

* Salat waschen und trockenschleudern. Mohre schalen, Gurke waschen und beides
mit einem Julienne-Schaler in feine Streifen schneiden.

e Nori-Blatter mit der rauen Seite nach oben auf ein Stiick Klarsichtfolie legen. Je eine
Handvoll Reis in die Mitte des Blatts geben und quadratformig andriicken. Mit jeweils
Gurken, Mohren und Salat belegen. Darauf dann die Thunfisch-Creme verstreichen.

e Zum Abschluss erneut eine Handvoll Reis auf die Fiillung geben und zu einem Quadrat
formen. Die gegeniiberliegenden Nori-Blatt-Ecken anfeuchten, damit sie kleben. Ecken
zur Mitte hin einfalten, sodass kein Reis mehr sichtbar ist. Onigirazu in Klarsichtfolie
wickeln und 10 Min. kiihlen. Anschliefend mittig halbieren und in eine Lunchbox geben
oder direkt genieflen.

Zutaten fir 4-6 Sandwiches

Fur den Reis:

- 250 g Sushi-Reis

- 1TL Salz

- 1 EL Sesamaol

- 3 EL Reisessig

- 2 TL Sesamsamen

Fir die Thunfisch-Creme:
- 1 Frihlingszwiebel

- 300 g Thunfisch aus der Dose
- 3 EL Sriracha Mayonnaise

- 12-2 EL Sojasauce

- 2 TL Limettensaft

Fiir die Fullung:

- 30 g gemischter Salat

- 20 g Eisbergsalat

- 1 Mohre

- 3 Gurke

Zusatzlich:

- 4-6 Nori-Blatter (20x20 cm])
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achten Sie: Vero
i formation Uber Obst und Gemise

Pressebiiro deutsches Obst und Gemiise

c/o Pretzlaw Communications

DEUTSCHLAND Neue Schdnhauser StraBe 20
10178 Berlin




