Orugg matvaeli - allra hagur

Heilnzemt sushi an snikjudyra

Sushi nytur & meiri vinszlda hér a landi sem annars stadar a
Vesturlondum. Sushiveitingastadir hafa sprottid upp og sushi
er komid a heimilismatsedilinn.

Sushi er japanskur réttur sem samanstendur af stirsuéum
hrisgrjonum med granmeti, kjéti og/eda fiski, sem er pa yf-
irleitt hrar. Flestir vita ad i fiski ma finna snikjudyr eda orma,
en feerri vita ad pessir ormar geta sykt menn séu peir lifandi
begar fisksins er neytt. Til ad komast hja sykingu af véldum
orma er naudsynlegt ad frysta pann fisk sem atlunin er adé
nota i sushi. Sé fiskurinn frystur vié -20°C parf frystingin aé
standa i sélarhring, i pad minnsta, svo tryggt sé ad ekki leynist
lifandi snikjudyr i honum.

ba geta hrisgrjonin reynst ménnum skadleg sé ekki rétt
stadid ad matreidslunni. Af akrinum bera hrisgrjon med sér or-
verur sem sumar hverjar eru sjilkddmsvaldandi og er hattan
meiri i tilfelli hydishrisgrjona en peirra sem hafa verid afhydd.
Pessar orverur prifast vel vid stofuhita, p.e.a.s. hitastig sushi
begar pad er borid fram. Hins vegar eru sushigrjonin siirsud
og kemur syran i veg fyrir ad flestar érverur dafni. Ad syra
grjonin rétt og eins fljott og unnt er eftir sudu verdur pvi eitt
af lykilatridum pess ad gera gott sushi, hvort heldur litid er til
heilnzemis eda gaeda. Nanari leidbeiningar um heilnama fram-
leidslu a sushi ma finna a vef Matvaelastofnunar: www.mast.is.
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Sushi Sannarlega afar gémsaetur og vinsaell matur.



