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 Zwaardvis hamachi crudo |sushi in 
komkommer | zalm | shio kombu onigiri 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Basis Sushirijst: 
500 g  sushirijst 
750 ml  koud water 
8 el   rijstazijn 
2 tl   suiker 
2 tl  zout 
 

Benodigdheden 
hoge kookpan met dikke bodem 
en passend deksel 
schone theedoek 
 

Basis Sushirijst 
1: SUSHIRIJST WASSEN  
Het is belangrijk om de sushirijst voor het koken eerst te wassen. 
Spoel de korrels goed af met koud water en zorg dat de rijstkorrels 
in beweging blijven. Spoel net zo lang totdat het water helder blijft. 
Laat de rijst na het wassen 10 minuten uitlekken. 
 
2: SUSHIRIJST KOKEN 
Doe de rijst in een hoge pan en voeg 750 ml water, de rijstazijn, de 
suiker en het zout toe. Doe het deksel op de pan, breng de sushirijst 
aan de kook en laat het 2 minuten koken. Zet vervolgens het vuur 
laag en laat de rijst nog circa 15 minuten doorkoken op laag vuur 
met het deksel op de pan. Laat hierna de rijst nog 15 minuten met 
de deksel op de pan staan. Wikkel hiervoor een theedoek om de 
deksel zodat de condens niet op de rijst drupt. 
 
3: SUSHIRIJST KOELEN 
Voor goede sushi is de temperatuur van de rijst erg belangrijk. De 
sushirijst moet op kamertemperatuur zijn bij consumptie. De rijst kan 
je gelijkmatig afkoelen door te waaien met bijvoorbeeld een 
tijdschrift. 

Zwaardvis hamachi crudo 

 
Groente dressing 
20 ml zoete chilisaus 
20 ml  vissaus 
30 g  suiker 
30 ml  rijst azijn 
1 limoen 
Groente 
1  rode ui 
1  komkommer 
1  rode peper 
Yuzu kosho 
3 g  wasabi 
½ citroen – alleen zeste 
 snufje  rode chilipoeder 
 zout – eerst proeven! 
Visdressing 
30 ml sweet chilisaus 
30 ml vissaus 
30 ml groene Shiso dressing 
 of basilicum dressing 

 Zwaardvis hamachi crudo 
Leg 12 zwarte leisteen plankjes in de koeling. 
 
Meng alle ingrediënten voor de groentedressing in een kom en mix 
dit goed.   

 

 

Snijd de groente julienne en marineer deze in de groente dressing. 

 
 

Meng voor de Yuzu Kosho de wasabi met citroen zeste en een 
snufje chilipoeder. Proeven om te voorkomen dat het te scherp 
wordt.  

 

Voeg alle ingrediënten in een kom en mix deze goed door elkaar. 
Gebruik deze dressing in de eindbewerking voor de zwaardvis. 
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1 el  zonnebloem olie 
50 ml ponzu 
20 g suiker 
10 g knoflook 
 
Vis 
250 g zwaardvis  

 

 

 

 

 

Verwijder het vel van de vis. Snijd dunne plakjes van de filet. Houd 
hierbij rekening hoe je het bord wil opmaken. 

https://www.justonecookbook.com/hamachi-crudo/#recipe 

Sushi in komkommer 
 
Tonijn in marinade 
1 lente ui 
10 ml sojasaus 
10 ml sesam olie 
300 g tonijn 
 
Komkommer 
2   komkommers 
3 el sushi azijn 
 
 
 
Bereiden sushi 
Helft sushi rijst – uit basis recept 
 
 

 

Sushi in komkommer  
 
 
Snijd de lente ui in dunne ringetjes. Doe de lente ui, sojasaus en 
sesam olie in een kom. Meng dit tot een marinade. 

Snijd de tonijn in kleine blokjes van 1x1 cm. Voeg de blokjes tonijn bij 
de marinade. Laat dit voor 20-30 minuten marineren.  

 
Schaaf de komkommer in lange dunne plakken zodat deze om de 
ringen passen. Zie hieronder. 
Marineer de komkommerlinten kort in sushi azijn. Let op: de linten 
dienen stevig te blijven, dus niet te lang marineren.  
 
Zet een plaat klaar met daarop de 12 steekringen van Ø 6 cm en 4 
cm hoog.. Vul de ringen voor 1 cm hoog met de sushirijst, Druk aan 
met de voet van een glas. Draai de voet van het glas om aanhangsel 
te voorkomen. Voeg de tonijnblokjes met de marinade toe.  Haal de 
ring weg en wikkel een komkommer lint  om de rijst. Zet in de 
koeling tot moment van serveren. 

 

Zalm en Shio Kombu Onigiri 
250 g zalm 
10 shiso blaadjes 
15 g shio kombu 
3 cm gember – geraspt   
 witte sesam - 
 geroosterd 
Helft  sushi rijst – uit basis recept 
 zout 
  
Bereiden onigiri 
 

 

 

 

Zalm en Shio Kombu Onigiri 
Snijd de zalm in reepjes van ca. ½ cm.   
Rol de shiso blaadjes op en snijd deze in flinter dunne reepjes. Snijd 
de shio kombu (eerst 5 minuten in koud water weken) en de gember 
fijn. Voeg dit samen met de sesam, de zalm reepjes en meng dit 
door de sushi rijst. Doe dit voorzichtig zodat de rijst heel blijft. Voeg 
naar smaak zout toe.  

 

Pakketjes maken 
Bevochtig beide handpalmen. Vorm onigiri pakketjes die de 
karakteristieke vorm van een driehoek hebben.  

Salmon and Shio Kombu Onigiri 鮭と塩昆布のおにぎり • Just One Cookbook 
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Eindbewerking 
12 zwarte leisteen plankjes 

12 paar eetstokjes 

12 shiso blaadjes of meer zodat 
de ring op de blaadjes kan staan. 

Eindbewerking en presentatie 
Haal de plankjes uit de koeling. 

Verdeel de visdressing voor de zwaardvis hamachi crudo over 
kleine schaaltjes.  

Leg links op het plankje plakjes zwaardvis hamachi crudo en 
dresseer de yuzu kosho erover. Presenteer de gemarineerde 
groente ernaast.   

Leg 1 sushi in komkommer naast de zwaardvis hamachi crudo en  
leg vervolgens daarnaast de zalm shio kombu onigiri. 
 

 

 
 
 

 

 


