A REVISTA QUE LHE DIZ TUDO SOBRE A CIDADE MAIO 2010 3.5€ N°2
2por1 AUV PRI v
Esta revista vale

CHOCOLATE NA GODIVA

. | PIZZA NA CASA D'ORO |
N = Orto CORTE DE CABELO NO CINEFOZ
JANTAR VEGETARIANO

RAGA E GUIMARAES

0IMos A procura
las galerias mais

rigimais do Minho
dizemos-lhe onde ficam)

Conheca a marca
mais famosa

da restauraca
portuense

ESIGN
IADE IN PORTO

Jez criadores
we estdo a dar
1as vistas

SUSHIMANA

Os melhores restaurantes, cursos e conselhos
bara acompanhar a moda da comida japonesa

JAIS! ANTONIO FEIO NO CAMPO ALEGRE -+ NOVOS HOTEIS DO PORTO -+ ROBIN HOO




SUSHI

Fazersushi é para si um mistério tao grande como o de Fatima? Entao nés vamos ajuda-lo
aver a luz. Catarina Mendonca Ferreirafoi bater a porta do chef André Oliveira e pediuhe:
“ensinedme afazersushi”. E ele ensinou mesmo. A tnica testemunha foi a maquina fotografica
de GoncaloF. Santos. Eis 0 segredo. Passo a passo. Rolinhoarolinho

Lavar bem o arroz (de boa quali-
dade e de grio curto) € um dos pas-
s0s mais importantes quando se
faz sushi. 50 quando a dgua ficar
transparentee perdera cor leitosa é
que esta pronto para ir a panela,
juntamente com a alga kombuy,
para cozer a vapor durante uma
hora.

As recomendacdes do ponto ante-
rior tém uma razio de ser: para
quando chegar a este passo nio
ficar com o arroz empapado e
colado as maos. Depois de tempe-
rar com o vinagre doce, coloca-sea
porciodearrozem cima da metade
da alga nori, esmagando e dei-
xando um centimetro livre.

Com o capitulo dedicado ao corte
do peixe, poderiamos encher uma
revista inteira. Deixamos-he a ver-
sap resumida. Para amadores, o
ideal é comprar filetes de peixe ja
arranjados e cortar fatias finas. Se
for para sashimi use o lombo do
salméo; se for para recheio escolha
a barriga,

Segue-se a fase do recheio. Se opt
por deixar a alga por fora, cologu
-0 no lado que tem o arroz; se pre
rir coisas mais complicadas, com
que esta na fotografia, faca
inverso, Para o recheio pode us
peixe, fruta, vegetais, queijo cren
entre outros. Fica ao seu critério,
japoneses nio se importam.

Enrolar — eis-nos chegados a parte
mais dificil de todo este processo,
Com a ajuda de uma esteira faz-se
um quadrado e dobra-se. Depois
repete-se mais duas vezes até a
alga fechar. Volta-se para tras com
0S MEesmos passos como se fosse
um filme a rebobinar. E repita as
Vezes necessarias atéatinar.
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Et vaild! Aqui esta o rolo inteiro e
perfeito. Recapitulando, comecou
por por 0 arroz em cima da alga,
virou o arroz para baixo e colocou
as fatias de salmdo por cima. No
outro lado da alga colocou o

saia perfeito 4 primeira. mas ndo
desista.

Yara se passar do rolo inteiro aos
rolinhos que chegam a mesa, € pre-
ciso corta-los bem cortados. E
comeca-se sempre pelo meio, Num
golpe rapido e firme, da-se o pri-
meiro corte. Depois juntam-se os
dois pedacgos e, n
meio, di-se um segundo golpe até
obter o dobro das pecas.

E provavel que esteja esfomea
quando chegar a fase do emprai
mento e queira passar a parte |
comer, Mas saiba que na cultu
japonesa os olhos também come
€, porisso, este passo € tho oume
importante do que os ouiros. Fa
flores com pepino, rale beterrab:
enfeite, E ai sim, é altura de come




