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Cómo hacer Sushi - Recetas Sushi

El Sushi es la comida típica japonesa caracterizada por una cuidada estetica de pequeños bocaditos. En este artículo vamos a intentar explicar cómo hacer sushi, y poder realizar nuestras propias recetas de sushi. La base del sushi es el arroz, el pescado fresco y hortalizas. 
En el sushi existen diferentes técnicas de preparación: sushi maki, sushi temaki y sushi nigiri. Los ingredientes necesarios para hacer el sushi los podemos encontrar cada vez con más facilidad en grandes supermercados y en tiendas especializadas.
TOKYO-YA  http://www.tokyo-ya.es/tienda/catalog/
Mundonippon  http://www.mundonipon.com/product_info.php?products_id=60
Preparación de arroz(4 personas)
1) Lavamos 3 copas de arroz para sushi (de grano corto y una sola cosecha, aunque puede servir el arroz común) con agua fría en un colador,  hasta que el agua salga limpia. Y dejamos el arroz en el colador durante 30 minutos - 1 hora para secarse.
2) Hervimos el arroz con 3 copas y pico de agua, junto con un trozo de Kombu, y un poquito de Mirin (si tienes). La clave de hevir es así: con fuego máximo hasta que rompa a hervir, luego con fuego mínimo hasta que no quede agua.
3) Por último, calentamos  vinagre con sal (10g)y azúcar(30g) (4 cucharas grandes) para que el azucar se disuelva.  Luego rociamos el arroz con este preparado. 
Consejo......Vinagre 5: Azucar 1: Sal 0.5
Norimaki (Maki)
El sushi maki se prepara con ayuda de una esterilla de bambú. El procedimientoes el siguiente:

1) Se colocan láminas de algas nori hacia abajo sobre la esterillade bambú.
2) Después se coloca el arroz con las manos húmedas cubriendo la capa de algas (dejamos sin cubrir el borde superior para poder enrollarlo).
3) Colocamos los ingredientes de relleno en la parte inferior. 
4) Por último, enrollamos las láminas sujetando los ingredientes con los dedos y con ayuda de la esterilla. 
5) Con un cuchillo muy afilado cortamos el rollo en tacos. 
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 la esterilla de bambú (makisu)
	Temaki Cucuruchos

Cortaremos por el medio una lámina de alga nori. 
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1) La colocamos en la mano izquierda y colocamos una bola de arroz alargada de forma que facilite enrollar el cucurucho de una de las esquinas de la lámina. 
2) Después sobre la bola de arroz ponemos los ingredientes y enrollamos el cucurucho.
Nigiri Zushi 
1) Lavarse las manos. No sólo por higiene, sino para bajar el temperatura de la mano para que el arroz no se pegue. 

Consejo: prepárate agua con vinagre en copa o cuenco pequeño, y cada vez antes de que hagas la bola de arroz, moja un poquito la mano.  
2) Colocamos el arroz en la mano derecha. Cuando coges el arroz, tienes que cogerlo suave, para no aplastar el arroz.
Cómo hacer la bola de arroz
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No aplastes el arroz. Lo coges suave. No lo amases.
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Pon el wasabi en centro del pescado.
Pon la bola encima del wasabi. Haz un poco de hueco en el centro de arroz para que no caiga el arroz cuando pongas encima del plato.
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Rueda el  sushi desde arriba hacia abajo apoyando con los dedos de la mano derecha.
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Ruédalo completamente (arroz-abajo, pescado-arriba) y arregla la forma. Con los dedos de la mano derecha, aprieta los lados.
Cómo hacer Sopa de miso
Ingredientes :
1/2 paquete de tofu 
1 cucharada de wakame seco 
1 trozo de puerro (4 cm) 
Konbu, katsuobushi (hojas de atun seco)
2 y 1/3 cucharadas de miso blanco
1) Se deja el wakame en remojo en abundante agua durante unos 5 minutos y cuando está blando se escurre bien.
2) Se corta el tofu en dados de 1 cm. 
3) El puerro se corta en rodajas muy finas. 

4) En una cacerola se calienta el agua junto con kombu o katsuobushi para hacer caldo. 

5) Al comenzar a hervir el caldo se agrega el miso y se disuelve bien. Luego se añade el tofu y el wakame. Al servir la sopa en los cuencos se coloca encima de cada uno un poco de puerro.
Jocho o Bocho: Cuchillo Japonés
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Comenzar diciendo que la palabra japonesa de cuchillo es Jocho, que por problemas de pronunciación se ha terminado por adoptar el término Bocho. Para la gran mayoría de los restauradores, no sólo para los de Japón, son los mejores cuchillos para cocinar y no sólo los platos orientales. Existen muchos tipos de bocho, pueden estar hechos de carbón, acero, hierro suave o carbón y acero juntos, incluso de cerámica, pero en general lo que les une es lo extremadamente afiladas que están sus hojas, por lo que debemos de tener mucho cuidado con su manejo. Para que no os llevéis sorpresas, ya os digo de antemano, que son un poco caros, pero también están garantizados prácticamente de por vida si seguimos una correcta limpieza después de su utilización, a saber, lavarlos con agua templada y secarlos completamente antes de guardarlos y nunca hacerlo en un lavavajillas.

Como decíamos hay infinidad de bochos, así que vamos a hablar de los principales, en las páginas que os dejo de enlace podréis encontrar todos los tipos, así como sus precios y adquirirlos si así lo deseáis. Si lo que queremos es un eficaz cuchillo para picar y filetear pescado o incluso cortar pollo incluyendo los huesos, deberemos decantarnos por el Deba Bocho, de hoja gruesa y punta muy fina; pero si queremos conseguir una precisa rodaja de pescado para hacernos un sushi o un sashimi, compraremos el Sashimi Bocho.

Ahora necesitamos cortar unas verduras, así que Nakkiri Bocho es nuestro cuchillo que a diferencia de los demás, está afilado por ambos lados consiguiendo hacer cortes simétricos. Si el presupuesto no da para todo, os aconsejo el conocido como el todoterreno de los cuchillos, el Bunka Bocho que puede desempeñar las funciones de todos los anteriores y también esta afilado en ambos lados.

Una pequeña aproximación al mundo de el bocho que nos acerca mas a la cultura gastronómica y cultural japonesa, por cierto, si alguno tenéis uno de ellos contarnos la experiencia, de la que todos aprenderemos.
· Deba bocho (出刃包丁) Es un cuchillo de lámina muy gruesa que sirve para despiezar, generalmente el pescado, pero también aves y carne. Es uno de los más caros porque su forjado requiere una técnica especial para soportar golpes sobre huesos sin perder su filo. Dicen que su origen se remonta al período Edo en la región de Sakai (Osaka). Hay de varios tamaños según su uso, desde apenas cuatro dedos de hoja para deshuesar recovecos de difícil acceso, hasta los treinta centímetros para abrir pescados y separar sus lomos.

· Menkiri bocho: Son los cuchillos usados para cortar la pasta. En Japón la pasta no se pasa por una máquina de prensa que saca los fidesos, sino que se extiende, se dobla sobre sí misma y a continuación se corta a cuchillo, por lo que estos han de tener gran precisión para lograr cortes paralelos tan finos como un fideo (obviamente hablamos de la cocina tradicional, las pastas que se venden industrialmente se hacen a máquina como en el resto del mundo). Hay dos tipos: 

· Udon kiri (うどん切り) para hacer pasta Udon, que es muy gruesa y esponjosa 

· Soba kiri (そば切り) para hacer fideos muy finos de harina de alforfón

· Nakiri bocho (菜切り包丁) Es un cuchillo doméstico que se usa para cortar vegetales. Su principal característica, además de forma cuadrada (rectangular) es que tiene ángulo simétrico en el filo, lo que en japonés se llama ryoba (todos los cuchillos japoneses tienen un lado plano). Son bastante finos de hoja para facilitar cortes rectos en profundidad sin separar las partes y hay diferentes formas según procedan de Tokio (completamente rectos) o de Osaka (redondeados por el canto del extremo). Suelen tener la hoja de color negro, o al menos una banda de ese color que lo diferencia del resto de hojas de corte kataba.

· Usuba bocho (うすば包丁) Al igual que los nakiri bocho, son cuchillos usados para el corte de vegetales. Difieren en el perfil de corte de la hoja, ya que mientras el nakiri es afilado por ambos lados, el usuba lo es como el resto de cuchillos japoneses, o sea simétrico, con una cara plana, lo que se conoce como kataba.

· Sashimi bocho (刺身包丁) Ya se pueden imaginar que el uso de este tipo de cuchillos es cortar pescado para servir en crudo. Teniendo en cuenta que el sashimi es el plato nacional japonés y su lujo culinario por excelencia, es de comprender que cada pescado tenga su propio cuchillo, así podemos diferenciar entre cuatro variedades principales: 

· • Fugu hiki (ふぐ引き) como su propio nombre indica, es el cuchillo para cortar el famoso pez Fugu, ese que puede matar a toda una mesa si no se sabe limpiar bien. Viene a ser como un Yanagi ba, pero de hoja más fina y flexible.

· • Oroshi jocho (おろし包丁) y Hancho jocho (半丁包丁). Son cuchillos industriales gigantescos que se usan para descuartizar el atún. Un Oroshi suele medir hasta dos metros, mientras que el hancho es más reducido y más habitual ya que es más sencillo de manejar y se usa para las piezas menores que son las más frecuentes.

· • Tako hiki (タコ引) según su nombre es el usado para cortar el pulpo, pero en Tokio se usa para filetear cualquier pescado. Es largo como el Yanagui pero termina en cuadrado en vez de punta.

· • Yanagi ba (柳刃) Es el que se usa más frecuentemente para filetear. Es largo, para poder deslizar toda su hoja y lograr cortes limpios (en el fileteado del sushi nunca se puede hacer movimiento de vaivén) y termina en punta para poder terminar el viaje cortando con más violencia si nos queda algo de piel.

· Unagisaki jocho (鰻サキ包丁) se usa para abrir y filetear anguilas. La cocina de la anguila en Japón es toda una especialidad, de ahí este extraño cuchillo que solo justifica su forma cuando se ve como actúa sobre la no menos rara morfología del pez serpiente. Existen variaciones locales según se forjen en Nagoya, Osaka o Kyoto. 

http://www.directoalpaladar.com/utensilios/hocho-o-bocho-cuchillo-japones

http://www.enciclopediadegastronomia.es/recetas/cocinas-exoticas/cocina-japonesa/cuchillos-y-utensilios-de-cocina-japoneses.html
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