
I N G R E D I E N T E S
PARA EL ARROZ:

200g arroz redondo (el de toda la
vida para Paella va estupendo)

240g agua fría
1 trozo alga kombu

 

PARA RELLENAR:
aguacate

tomates deshidratados
queso crema

 otros como: tortilla, pepino,
zanahoria o calabaza hervida...

.

***PARA LA VERSIÓN DE
ADULTOS:

4 cucharadas de vinagre de arroz
2cucharadas azúcar blanco

1/2 cucharada de sal
alga nori para sushi

salsa de soja
wasabi

jengibre encurtido
RELLENOS: pescado variado

salmón ahumado, etc..

1. El arroz conviene tenerlo ya frío cuando hagamos los rollos, se puede hacer el día de antes: Para ello lavamos
bien el arroz en un colador fino con agua fría. Después de unos aclarones dejamos reposar el arroz dentro del
agua fría entre 1015 min. 

2. Escurrimos el arroz, lo echamos dentro una olla con tapa, ponemos la hoja de kombu encima y cubrimos con el
agua fría. Ponemos la olla al fuego, tapada, a fuego fuerte hasta que hierva el agua. Cuando hierva bajamos al
mínimo y dejamos que el arroz se cocine en su mismo vapor unos 10 minutos; cuando ya no quede agua en la
olla apagamos y dejamos tapado.

3. El aliño del arroz, que lleva azúcar y no recomiendo para los bebés, se hace poniendo en una sartén
antiadherente a fuego lento los ingredientes en azul de arriba (vinagre arroz, azúcar y sal). Se deja enfriar y se
añade al arroz frío, removiendo sin machacar el arroz. Ya tenemos el arroz preparado! 

4. Vamos a formar el rollito de Maki: Preparamos un bol con agua. Cortamos los rellenos en bastoncitos y
preparamos las algas Nori, el arroz y la esterilla de sushi o makisu (si no tenéis se puede hacer en un papel film
pero es más complicado, sobre todo si no ponemos Nori). Nos humedecemos las manos para trabajar el arroz.
 Ponemos una croqueta de arroz en el film (o en el alga Nori si es para los adultos). Extendemos el arroz en forma
de rectángulo como en la foto y hacemos un canalillo por la parte central (donde va a ir el relleno). Si nunca antes
habeis hecho Makis mirad los videos que os dejo en la entrada del Post.

5. Ponemos el relleno (con un poquito de wasabi debajo para los adultos) en el canalillo del arroz y cerramos el
rollo, apretándolo bien. Se pueden enrollar los extremos del film para guardarlo en la nevera hasta la hora de servir
y que no se seque, como en la foto. 
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6. Para servir, cortamos los rollos en 68

partes, con un cuchillo afilado y con la hoja

mojada en agua. Presentamos los rollos en

vertical. Acompañamos la presentación con

un recipiente pequeñito con salsa de soja,

una pelotita de wasabi y una montañita de

jengibre encurtido para los adultos.

7. Que lo disfrutéis!!!


