AD’s recept van de dag
Sushi met makreel
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Voor 6 sushi’s:
2 makreelfilets 

100 g gekookte sushirijst

2 el rijstazijn

6 blaadjes munt
2 vellen nori (zeewier)
peper en zout

Werkwijze: 
· Leg de verse makreelfilets met de velkant naar beneden op een schaal, bestrooi flink met zout, lepel de rijstazijn erover en laat deze ca 60 minuten intrekken.

· Haal de makreelfilets uit de schaal, veeg het overtollige zout eraf en dep ze droog.

· Leg de velletje zeewier op een bamboe-matje en bestrijk het voor 2/3 deel met de gekookte sushirijst.
· Snijd de makreelfilets in in twee lange repen en leg deze op de rijst (gebruik de helft van de makreel).

· Verdeel de blaadjes munt over de vis en rol ze met behulp van het bamboe-matje tot strakke rolletjes.

· Laat ze in de koelkast wat opstijven en snijd er daarna met een scherp warm nat mes stukjes van met een rechte en een schuine kant.
· Maak van de overgebleven rijst kleine hoopjes.

· Snijd de rest van de makreelfilet in kleine stukjes en leg deze op de hoopjes rijst.

· Serveer de hapjes op bordjes met eventueel wat sojasaus en wasabi.
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