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 Introduction
 Le sushi cake arrive dans nos assiettes pour le plus grand plaisir de nos pupilles et de nos papilles.
 L'
 oshi sushi
 , qui signifie « sushi pressé dans un moule », est à l'origine du sushi cake. Il s'agit de gâteaux de
 sushis ou d'un sushi version XXL.
 Plus rapide et facile à réaliser que les sushis, vous allez l'adopter immédiatement.
 Les ingrédients sont les mêmes que pour les sushis : riz vinaigré, algues de toutes sortes, graines de sésame,
 poissons blancs, saumon ou thon, poissons fumés mais aussi omelette et légumes.
 La préparation est simple et efficace, et vraiment quasi inratable. Choisissez un moule ou un cadre à pâtisserie
 en fonction de l'effet voulu, plus ou moins haut pour donner du volume, rond, carré, en forme de couronne ou
 rectangulaire.
 Découpez au cutter une feuille d'algue en longeant les bords du moule. Déposez la feuille d'algue au fond du
 moule, puis ajoutez du riz que vous tasserez avec le dos d'une cuillère à soupe. Montez ensuite en couches tous
 les ingrédients que vous voudrez. Terminez par du riz, des légumes, une feuille d'algue, du poisson… tout est
 permis, c'est vous le chef !
 Démoulez et servez immédiatement avec de la sauce soja, des lamelles de gingembre et de la pâte de wasabi.
 En 30 minutes le riz déjà est prêt, et vous obtenez un plat complet, sain et diététique.
 Découvrez maintenant 30 recettes de sushi cakes allant du plus classique au plus sophistiqué.
 Itadakimasu
 !
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 Recette
 Ingrédients
 1.   Lavez le riz plusieurs fois à l'eau claire. Laissez
 égoutter quelques minutes.
 2.   Utilisez un autocuiseur ou faites-le cuire dans
 une cocotte. Portez le riz à petit bouillon et laissez-
le cuire 5 min jusqu'à ce qu'il ait absorbé l'eau.
 Réduisez le feu et laissez cuire encore une dizaine
 de minutes à couvert. Le riz doit être tendre. Laissez
 ensuite reposer à couvert pendant 10 min.
 3.   Pendant ce temps, versez le vinaigre de riz et le
 sucre dans une petite casserole et faites chauffer à
 feu doux jusqu'à la dissolution du sucre. Ne faites
 pas bouillir le mélange. Ajoutez le sel, mélangez
 bien. Laissez refroidir.
 4.   Versez le riz dans un saladier et arrosez du
 mélange précédent. Mélangez délicatement pour
 ne pas casser les grains de riz. Couvrez avec un
 linge propre et laissez refroidir.
  Riz rond japonais.......................................  300 g
  Vinaigre de riz..............................  4 cuil. à soupe 
  Sucre en poudre ...........................  2 cuil. à soupe 
  Sel .................................................. 1 cuil. à café 
 Eau
  (1,5 volume d'eau pour 1 volume de riz) ....  35 cl 
 Utilisez de préférence du riz japonais de bonne qualité afin d'obtenir un riz tendre et moelleux. Il est très
 important de laver le riz plusieurs fois à l'eau claire car il contient beaucoup d'amidon. Lorsqu'il est bien cuit, il
 devient un peu collant et permet la réalisation des sushis. Gardez le riz à température ambiante, car il devient
 dur et compact au frais. Humidifiez-vous les doigts pour travailler le riz.
 Vous pouvez agrémenter le riz de graines de sésame, d'herbes fraîches, de petits légumes coupés en brunoise et
 d'assaisonnement à riz japonais.
 LE RIZ À SUSHI
 Pour 4 personnes • Préparation : 30 min • Cuisson : 20 min • Repos : 40 min
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 Recette
 Ingrédients
 1.   Coupez le saumon en dés et réservez-le au frais.
 Découpez l'algue en rond de la taille du moule ou
 de l'emporte-pièce.
 2.   Réalisez directement le sushi cake sur le plat de
 service. Déposez le rond d'algue au fond. Ajoutez le
 riz en le tassant sur 1,5 à 2 cm. Ajoutez le saumon
 en y intercalant les lamelles de gingembre. Déposez
 quelques points de wasabi selon les goûts. Tassez
 avec le dos d'une cuillère à soupe et recouvrez de
 riz au vinaigre. Parsemez de graines de sésame et
 décorez avec l'algue dulse.
 3.   Enlevez délicatement l'emporte-pièce et servez
 accompagné de sauce soja sucrée ou salée, de
 gingembre et de pâte de wasabi.
  Riz vinaigré ...............................................  300 g
  Saumon sans peau..................................  3 pavés 
  Algue ....................................................  1 feuille 
  Gingembre mariné..............................  6 tranches 
  Pâte de wasabi ......................................  1 pointe 
  Graines de sésame noires................. 2 cuil. à café 
  Algue dulse ...................................................... 1
 Sauce soja sucrée ou salée
 Lamelles de gingembre
 Pâte de wasabi
 SUSHI CAKE
 TOUT SIMPLE
 Pour 4 personnes • Préparation : 20 min
 Matériel : 1 emporte-pièce rond de 15 à 18 cm de diamètre
 Les poissons
 Utilisez du poisson bien frais pour une saveur et une tenue parfaite. Pour couper facilement le poisson,
 mettez-le 20 min au congélateur.
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