Fold smagen ud

52

Sushi med rd grgntsager

Vi lover dig knasende godt velbehag
og herligsmag

Til 2 personer

Sushi ris:

2dl sushiris

23 dlvand

2 spsk.riseddike

1spsk. sukker

Y2 tsk. salt

1gulerod

En blomkalsbuket

En lille handfuld grgnne bgnner

4 plader tang
Sojasauce og wasabi

Komrisogvandien gryde, og kogi 10
minutter.
Sluk og lad risen treekke under ldgi10
minutter.

Bland risvineddike, sukker og salt, og

roriden kogte ris.
Lad risen std og blive lun.

Skar guleroden i strimler og blomka-

lenimindre buketter.

Se pa tangpakken hvordan du ruller
sushien sammen.

Legen tangplade pd en matte.

Leg Y. af risen pd den nederste del af
tangpladen.

Pres en gulerodsstav let nedirisen.
Rultangrullen fastsammen,ogladden
ligge med foldningen nedad, imens du
laverde nasteruller. Hvis tangen ikke

vil lukke, kommer du lidt vand pa fin-

geren og stryger langs kanten.
Gentag en gang med gulerod, lav sd
en rulle med blomkalsbuketter og en
med bgnner.

Skar rullerne i mundrette stykker og
server med sojasauce smagt til med
wasabi.

Danmark er et malkeland. Onde tun-
ger pastar, at udlandinge kan lugte
sur melk, nar de lander i lufthavnen
i Kastrup. Men vi ®&nser det ikke, for
viervoksetopienstor malkekarton.

Melk, sukker, salt, peber og lidt
spral med karry, nar det skal vare
sjovt. Smagsuniverset byder ikke pa
de store overraskelser, men vi er ved
at lere det.

Friske krydderurter vinderind - og
det er ikke kun purlgg og karse, der-
dyrkes i vindueskarmene, og hvidlgg
er for l&ngst lukket ind i mange dan-
skeres hverdag.

Hvordan ser der ud pd danskernes
krydderihylder? FDB Analyse harien
landsdekkende undersggelse spurgt
danskerne, hvilke krydderier de bru-
ger.Hitlisten lyder: Peber, salt, sukker,
karry, paprika, kanel, oregano, ket-
chup og hvidlgg. Vi har praesenteret
madhistoriker Bi Skaarup for listen, og
den overrasker ikke.

»Listen afspejler det danske kgk-
ken og vores madhistorie med karry-
ensspecielle placering. Det ser maske
lidttamt ud, menvier pdvej. Schawar-
maen er blevet folkeeje, du kan fa vil-
de ting som limeskal og citrongraes i
brugsen, og i de bragende gode op-
skrifter, der sendes ud i hafter fra or-
ganisationer som de danske slagteri-
er, er der masser af twist i retning af
det eksotiske. Hvis alt dette afspejler
mainstream, er der hab forude, og vi
ser da ogsa mange af disse krydde-
rier placeret lzngere nede pa listen
over danskernes krydderier,« siger Bi
Skaarup.

Hvorfor sa meget karry i dansker-
nes kgkken? Svenskerne har det for ek-
sempel ikke, men bruger sennep, hvor
vibrugerkarry.Sildisennep, ®gisen-
nep og svinekgd i sennep.

Karryen er kommet til os fra Eng-

samvirke.dk



