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Chirashi-zushi (Čiraši zuši) 
4 porcijoms
· Lašišos filė su odele ------------ 150 gr.

· Šviesi soja – 10gr.

· Aliejus kepimui ------ 5 gr.

· Marinuotas imbieras ---------- 10gr.

· Kiaušiniai (omletui) ------------- 3 vnt.

· Kiaušinio kepimui:  Mirin -------- 1 d.š. 

Druska ----------------1/5 arbat. šaukštelio

· Agurkai ------------ 1 vnt (mažiukas agurkiukas)

· Agurko paskaninimui trup. druskos.

· Nori ---------- 1 lapas

· Ryžiai ---------------- 3 puodukai

· Vanduo --------------- 3.3 puoduko

· Ryžių pagardinimui: Ryžių actas --------4 d. š.

 Rudas cukrus -----3 d. š.

 Druska -------------1 arbat. š.

Paruošimas:
1. Išverdami ryžiai. Ryžių actą sumaišome su rudu cukrumi, druska ir įmaišome į karštus ryžius. Atvėsiname.

2. Agurką nuplauname ir įtriname druska. Supjaustome plonais šiaudeliais.

3. Imbierą supjaustome plonais šiaudeliais.

4. Smulkiai sukarpome Nori lapus.

5. Lašišą pabarstome druska ir užpilame šlakelį sojos. Keptuvėje įkaitiname aliejų ir iškepame lašišą. Atvėsinus nulupame odelę ir suplėšome lašišą šiaudeliais.

6. Iškepame omletą. Atvėsiname, supjaustome plonais šiaudeliais.

7. Į jau paruoštus ryžius įmaišome agurką, lašišą ir pusę omleto. Ant viršaus užbarstome likusį omletą, nori lapus ir marinuotą imbierą. 

Miso sriuba su baltuoju ridiku ir aburaage (tofu maišeliai)
4 porcijoms
· Baltasis ridikas ------ 100 g.

· Aburaage (tofu maišeliai) -------- 1 vnt.

· Nori ------ papuošimui

· Daši prieskonis (japoniškas) ------- 1 pak.

· Vanduo --------------- 4,5 puoduko

· Miso ---------------- 80 gr.

· Druska ----------- trup.

Paruošimas:

1. Nulupame baltojo ridiko žievelę, patį ridiką supjaustome 4-5 cm ilgio (2-3 mm pločio) juostelėmis.

2. Aburaage supjaustome 7-8 mm pločio juostelėmis. 

3. Nori lapus supjaustome juostelėmis. (Galima naudoti svogūnų laiškus, ridiko gėlę ir pan.)

4. Į užvirintą vandenį supilame daši, sudedame baltąjį ridiką, aburaage. Leidžiame užvirti. Įberiame druskos. Sumažiname ugnį iki vidutinės, nugraibstome putas. Per sietelį sukamaisiais judesiai įmaišome miso tyrę. (Miso galima ištirpinti ir atskirame dubenėlyje nedideliame kiekyje vandens). Kartas nuo karto nugraibstome putas. Užvirus, sumažiname ugnį iki visiškai mažos ir dar leidžiame truputį pavirti. 

5. Išvirtą sriubą supilame į dubenėlį, užberiame nori lapų. Aštresnį skonį mėgstantys, gali įsiberti 7 rūšių pipirų (shichimi tongarashi).

Agurkų užkandis su jūros dumbliais bei krabų lazdelėmis 
4 porcijoms
· Agurkai -------- 1 vnt.

· Snieginis krabas ------------ 50 gr.

· Jūros dumbliai --------------- 10 g. džiovintų

· Druska------ trup.

· Sezamo sėklos ------- trup.

· Šv. Imbiero šaknis ------ trup.

· Marinatui:

· Daši prieskonis ------  1 pak.

· Rudas cukrus --------- 2 d. š.

· Ryžių actas -----------  ½ puodelio

· Soja --------------------- ½ d. š.

· Druska ----------------- ¼/ m.š.

Paruošimas:

1. Agurką gerai nuplauti ir įtrinti druska. Supjaustome riekelėmis ir išmaigome iki tol kol išsiskirs sultys.

2. Išbrinkiname jūržoles šaltame vandenyje su šlakeliu ryžių acto. Išbrinkus, truputėli pasmulkiname.

3. Krabų lazdeles perpjauname per pusę ir suplėšome juostelėmis.

4. Imbiero šaknį nulupame, supjaustome plonyčiais šiaudeliais ir trumpam pamerkiame šaltame vandenyje. Nusausiname. 

5. Pasiruošiame marinatą sumaišant viršuje išvardintus ingredientus. 

6. Serviruojame lėkštėje – agurkus sumaišome su jūros dumbliais, uždedame krabų lazdeles, užpilame marinatu, uždedame imbierą ir pabarstome sezamo sėklomis. 

Vištienos wakakusa-age (arba karrage kitaip) 
4 porcijoms
· Vištienos vidinė filė ------- 350 g.

· Sake (arba balto sauso vyno) ------- 1 d.š.

· Druska ---------------- 1/3 arbat. š.

· Krakmolas (geriausia kukurūzų)   ---------- 2 d.š.

· Tešlai: 

· ½ plakto kiaušinio

· ½ puodelio vandens

· ¾ puodelio miltų

· 2 d. š. Džiovintų petražolių miltelių

· Augalinis aliejus kepimui

Paruošimas:

1. Vištiena supjaustome į 20 plonų kąsnelių, pabarstome druska ir pašlakstome sake. Liekame pabūti 5 minutes, po to pavoliojame į krakmolą.

2. Kiaušinį išplakame su vandeniu. Suberiame miltus, bei džiovintas petražoles. Truputį pamaišome – nepermaišykite.

3. Aliejų įkaitiname iki 170 oC. Vištieną pamirkome tešloje ir kepame apie 1-2 min. Ištraukiame ir paguldome ant popierinio rankšluosčio, kad nubėgtu perteklinis aliejus. 
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