Arroz docinho

A marca Tio Jodo langou este
ano a linha Sobremesas Tio Jodo
Cozinha & Sabor Arroz

Doce. S0 trés opgdes:
Tradicional, Coco e Doce de
Leite. Mao contém aroma
artificial, gluten e espessante.

___} NATALLA CAPLAN

antslipcaplaniiecritca. com

eiXe ori, Com  armg
branco ¢ alga marinh.
Essa descricdo  pode
soar nada agradavel pa-
ra algumas pessoas, mas & a
base de uma das receitas mais
famosas da culindria japonesa
saboreada no mundo todao, E,
inspirado no Dia Internacional
o Sushi, comemorado ontem,
o VIDA & ESTILO encontrou
AMAXONENSEs Nin 0 apaixe-
nados pelo “rolinho”, mas que
decidiram aprender a fazer o
quitute na cozinha de casa.

0 analista de recursos hu-
manos Ronisson liveira dos
Santos, 36, astd na lista dos as-
pirantes a “sushiman”. Ele de
cidiu fazer um curso basice
para dar um toque especial ds
retnites em familia ou para
receber amigos nos fins de se
mana, Nao importa 8 ocasibo -
assistir ao clissico de futebol,
luta do  Ultimate Fighting
Championship (UFC), ou ani-
versdrio de crianga - toda fes-
1 tem a delicia oriental,

“Como postamos bastante
de comida japonesa e queria-
mos baixar os custos com rodi-
o, fiz um curso de duas se-
manas, onde aprendi o bdsico,
em 2003, Ouwando nos reuni-
mos, cada um colabora na
compra o material, Somos
seis irmins, mais meus pais,
cunhados ¢ cunhadas. Com
uma valor médio de RS 30 por
cabega, di para comprar bas-

a faci
Sushi Hot
Especial

- VIDA & ESTILO

Tio Joda |,

ik

Origem do
prato
Antigamente,
no japao, os
peixes para
Senem
transportados
para autras
lugares eram
conservados
no arraz
cozide. Os
japoneses
sabiam que o
arroz liberava
o dcido
acéticoe
lactico que
garantiria a
qualidade por
mais tempo.
Antes, o arro?
era
descartado,
mascomo
passarda
tempo,
téenica foi
transformando-
@ Aum prato.
Finalmente, o
pEE & 0 ArroZ
com vinagre
pASSArama
contar como
shioyu,
enrquecendo
ainda mais o
sau sabor.

Ingredientes 1 pote de Cream
200 de Salmio cru chéese
(triturido) 1 mago de Cebolinha

1 pacote de Nori {Alza) Melhe Taré {a gostol
= | pacote Gergelim torrado (a

1 pacote de Kani gosto)

acritica

|
| V&ES

MAANALRS, DROMINGL,
10 DE IUMHO DE 2004 |

* Fasdoquitute
japones ensinam

comofazeremcasa

Comemaorado ontem, o Dia Internacional do Sushiinspira a fazer @ saborear em familia essa delicia oriental

tamte”, diz, ao ressaltar a cota
média para servir até 15 pes-
soas (B unidades individuais).

A empreitada dew tio certo,
que virou uma opEo de renda
extra no ercamento chamada de
“Maloca Nipinica®, OQuando nao
st na empresa onde tralwalha,
no Distrito Industrial, ele faz en-
comendas ¢ entréga para vizi
nhos e conhecidos que moram
no conjunto Jardim Versalles e
adjacéncias. Ele, inclusive, in-
centiva guem nao tem o cosiu
me de comer comida japonesa a
experimeniar ans poucos, co
mecandno pelo Hot Butterfly (ca-
marac emprnado),

*0 pessoal elogiava muito e
me incentivou a vender. Agora,
r.l?'l-'lllll:‘i rrlln—’s_"u & Esfamos ar-

Preparo

rumando 4 nossa casa para
abrir o negocio. Cuando a pes-
00 nao conhece, em receio de
comida crua. Para comecar, o
ideal & o frito (hot) de camario.
Com o tempo, ela aprimora o po
laddar e experimenta outras ap-
poes, comio polve e lula”, afirma,
ao revelar preferéncia pelo cru,
“Cruem Faz sempre, ca meio e
joado com fritura”, explica.

PALADAR

{3 wniversitirio Hawyne Mar
tins, 22, ndo postava de sushi.
Entretanto, com a presenca do
prato em tkdos os eventos da fo-
milia, ¢le acabou aprendends a
saborear até o cru. Pouco tempa
apis se tornar &, decidiu pes-
fuisar na Internet como fazer e

1.Espathar o arroz sobre o nori {alga), colocar o salméo & o kani
sem apertar muito, 2. Enrolar com cuidado até o final. Empanar
o rolo em massa e farinha panko. 3. Fritar em dleo quente, Cortar
em 10 unidades & finalizar colocando o salméo & a cebolinha ba-
tidas, molho taré e, por @ltimo, 0 mix de gergelim em cima de ca-
tla unidade. 4. Servir e consumir rapidamente.

pediu ajuda de win amigo para
inovar nas reunites da turma,

“Virou algo rotineiro, As ve
Zes era comemoracio de aniver-
sirio, um jogode futebol ou sim-
Mesmente para se confraterni
zar e ficar comversando, Era de
20 a 30 pessoas em ciada eveniho,
A galera come muito, vira tipo
um vicio”, diz aos risos.

Ainda segundo ele, & impos-
sivel saber exatamenie quantas
unidades de sushi sao feitas -
entre o rradicional e o frito - por
encontro. “Nos reuniamos para
comer sushi, pelo menos, uma
VezZ a0 més com o pessoal da
igreja. Faziamos o cru ¢ o hot
portpue nem todo mundo gosta
do cru, mas nunca parei para
contar”, finaliza.

s fEait
Arroz de Sushi

Ingredientes Preparo
1.0 arroz deve ser bem

| xicarade arroz  lavado até que a dgua fi-

japonés; que fransparenie, 2.
1 wicara de dgua;  Hepita quantas vezes
1colherdechade for necessario. 3. Deixe
sal; o arroz de molho entre
1colherdesopade 30 ¢ 45 minutos confor-
aguicar, me a temperatura am-
2 colheresde sopa  biente. 4. Numa panela
devinagre suave.  cologque 0 arroz ¢ 4 dgua
em fogo meédio com a
tampa. Quands o arrog
ferver, deixe em fogo al-
to por | minuto; 5. Em
seguida, com fogo bi-
o, deixe corinhar por
15 minutos, &. Apague o
fogn e deixye 0 arre com
a panela ampada des-

cansar par 10 minutos.

Tempero

Num recipiente pequeno adicione o sal, agu-
care o vinagre, misturando-os até que o sal e
o acicar dissolvam-se. Em uwm recipiente de
vidro on madeira cologue o arroz, acrescente
o tempers @ com uma coller de madeira ou
plistico misture com movimentos circulares
e de corte. Apos a mistura o armoy deve ser
mantida coberto com pana dmidao.

& E B o
Nodiatede | Orenaleao, 23

junho se PEICOLOGA

comemaora

duasdatas  LOQJO que abriram as te-

especiais: o makerias em Manaus, to-

Dia Macional  dos gqueriam comer sushi e

daImigracdo eu achava super estranho.

Japonesa no
Brasil e o Dia
Internacional
do Sushi.
Esta daltima
inventada
pelodono da

piginado
Facebook

“Sushi”,
Chris DeMay,
am 2009,

Comecei comendo os hots (fri-
tos). Me apaixonel pelo sabor &
logo ja estava viciada, comendo
até sashimi de salmac. Como
amo culindria, decidi me arriscar
e preparar meu proprio sushi. As-
sim, poderia fazer do jeitinho que
eu gosto e juntar os amigos. Sem
contar que sairia muito mais ba-
rato do gue cada um pagar rodi-
z2io. Aprendi tudo ma intermnet,
com dicas de varios sites e fui

testando para conseguir deixar
do jeito gue ew gosto. No final,
sucessototall Todos amarame,
sempre que tenho um tempo,
fagoa noite do sushi em casa,



