Nigri pesto olive tomate séchée moza (di buffala)

Ingrédients : 

8-10 sushis
150g de riz à sushi
½ boule de mozarella (di bufalla de préférence un peu plus cher mais franchement ne ressemble pas à une boule de plastique ()
3 c à c bombées de pesto de basilic (en pot j’ai été faignante) 
1 c à s de vinaigre de riz (facultatif)
8 olives noires ou vertes dénoyautées
4 tomates séchées marinées dans de l'huile d'olive
Fleur de sel, poivre 

Porter une casserole d'eau à ébullition. Ajouter le riz, baisser le feu sur feu doux, couvrir et laisser cuire pendant 12-13 minutes environ. Le riz est cuit lorsqu'il est tendre. 

Égoutter, déposer la passoire sur la casserole vide, couvrir avec le couvercle et laisser reposer 30 mn. 

Verser le riz dans un saladier, incorporer le vinaigre de riz puis le pesto. 
Prendre 3 cc de riz, leur donner une forme rectangulaire avec les extrémités arrondis. Déposer au fur et à mesure sur une assiette. 

Couper les olives en tout petits dés et la mozarella en fines lamelles. Retirer l'excédent d'huile des tomates à l'aide d'un papier absorbant puis détailler en lanières. 

Sur chaque rectangle de riz, déposer des dés d'olive, poser par-dessus de la mozarella puis une lanière de tomates. Au moment de servir assaisonner de poivre et de fleur de sel. 

Sushi fumé pistache & abricots secs
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Ingrédients

Pour 8-10 makis

150 g de riz pour sushi

2 tranches de jambon fumé (type serrano, jambon sec, de bayonne, bacon…)

2 cs de pistaches (non salées de préférence se trouve au rayon fruit sec), 4-6 abricots secs selon la taille), 2 cs d’huile d’olive, piment d’Espelette en poudre, sel 

2 feuilles de riz

Film alimentaire, papier absorbant et natte en bambou

Porter une casserole d'eau à ébullition. Ajouter le riz, baisser le feu sur feu doux, couvrir et laisser cuire pendant 12-13 minutes environ. Le riz est cuit lorsqu'il est tendre. 

Égoutter, déposer la passoire sur la casserole vide, couvrir avec le couvercle et laisser reposer 30 mn. 
Incorporer l’huile. Assaisonner de sel et de piment d’Espelette (à doser selon les goûts)

Couper les abricots secs en 2. Hacher les pistaches

Sur le plan de travail déposer une tranche de jambon, au milieu déposer à la queue leu leu les morceaux d’abricots puis un peu de pistaches. Rouler pour former un tube. Réserver

Sur la natte en bambou, déposer une feuille de papier absorbant bien humide

Ramollir une feuille de riz dans l’eau froide. Lorsqu’elle est presque molle la déposer sur la feuille de papier absorbant.

Recouvrir d'une fine et régulière couche de riz. Veiller à bien recouvrir la feuille de riz jusqu'à 1-2 cm du bord. 
Déposer au milieu le rouleau de jambon-abricot pistache.
Soulever la partie de la natte de bambou la plus proche de soi et commencer à rouler pour former les makis en serrant bien mais sans excès. Rouler délicatement la natte en la tenant entre les index et les pouces. 

Envelopper le maki dans du film étirable et mettre au frais pour 30 minutes pour qu'il soit plus facile à couper. 

Retirer le film, saupoudrer le rouleau de piment d’Espelette et couper en tronçons de même taille à l’aide d’un couteau bien tranchant. 

Astuces : Déguster avec une vinaigrette à l’huile d’olive et au miel par exemple (2 cs d’huile pour 1 cc de miel liquide). Remplacer les abricots par des figues et les pistaches par des amandes ou noisettes
Maki framboise, fleur d’oranger & chocolat noir
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Ingrédients : 

100g de riz rond 
45 cl de lait 
4 c à s de fleur d'oranger
30g de sucre
40g de framboises
5 crêpes 
80g de chocolat noir (60%)
60g de crème fleurette entière
1 c à c de miel 

Déposer le chocolat haché dans un saladier. Dans une petite casserole porter à ébullition la crème avec le miel, la verser sur le chocolat et laisser reposer quelques secondes .Mélanger à la spatule délicatement. Laisser prendre la ganache au frais. 

Rincer le riz à l'eau clair. Dans une casserole, porter le lait à ébullition. Ajouter le riz et la fleur d'oranger, laisser cuire sur feu doux environ 20 minutes en remuant de temps en temps. 

Lorsque le riz est presque tendre, ajouter les framboises et le sucre. Laisser mijoter encore 5 minutes. 
Laisser complètement refroidir avant de former les makis. Il est préférable de préparer le riz au lait la veille afin qu'il soit froid. 

Déposer la crêpe sur la natte en bambou, la couper à la taille de la natte. Recouvrir d'une fine et régulière couche de riz au lait Veiller à bien recouvrir la crêpe jusqu'à 2 cm du bord. 

Déposer des petites cuillerées de ganache bien froide au milieu du riz et ce sur toute la largeur 

Soulever la partie la partie de la natte de bambou la plus proche de soi et commencer à rouler la natte pour former les makis en serrant bien mais sans excès. Rouler délicatement la natte en la tenant entre les index et les pouces. 

Envelopper le maki dans du film étirable et mettre au congélateur 15-30 minutes pour qu'il soit plus facile à couper. 

Retirer le film, couper le rouleau en tronçons de même taille en rinçant le couteau à chaque découpe pour ne pas que cela n'attache. 

Astuces : Remplacer les framboises et le sucre par de la confiture de framboise. Et la fleur d'oranger par de l'arôme de rose. 

Nigri mangue cardamome nougat
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Ingrédients : 

10-12 sushis
100g de riz rond
50 cl de lait + 2 c à s 
3 gousses de cardamome vertes (Ducros par exemple)
5-6 pincées de cannelle moulue
25g de sucre
1 mangue mûre
100g de nougat coupés en dés
2 c à s de crème fraîche
2 c à s de pistaches non salées hachées 

Sauce au nougat
Dans casserole faire fondre le nougat avec la crème sur feu très doux. Hors du feu, incorporer les 2 cs de lait, les pistaches et la cannelle. Laisser complètement refroidir. 

Riz au lait :

Ouvrir les gousses de cardamome et récupérer les graines
Rincer le riz à l'eau clair. Dans une casserole, porter le lait à ébullition avec les graines de cardamome. Ajouter le riz et laisser cuire sur feu doux environ 20-30 min en remuant de temps en temps. Le riz est cuit lorsqu'il est tendre. 

Incorporer le sucre. Laisser complètement refroidir avant de former les sushis. Le riz au lait peut se préparer la veille 

Prendre 3 cc de riz, leur donner une forme rectangulaire avec les extrémités arrondis. Déposer sur une assiette. Répéter l'opération jusqu'à ce qu'il n'y ai plus de riz au lait. 

Couper la mangue en fine tranches et de façon à ce qu'elles forment des rectangles de 3 cm * 2 environ. 

Les déposer sur chaque rectangle de riz. Napper de sauce au nougat froide. Réserver au frais ou servir immédiatement. 

