Klaus-Werner Wagner’'s Rezeptarchiv
Einige Sushigrundtechniken

Fisch wird stets schrag geschnitten

Vor jedem Schnitt wird das Messer mit kaltem Zitronenwasser
befeuchtet

Bei handgeformten Sushis mussen die Hande stets feucht gehalten
werden

Fischfilet sorgfaltig saubern, alle Graten entfernen. Das Fett und das
dunkle Fleisch grofR3ziigig abschneiden

Sesam vor der Verwendung ohne Ol leicht anrdsten



