


DRAGON ROLL
Gambero in tempura, sesamo, 

maionese, carpaccio di avocado 
esterno, cipolla fritta,

spicy cream e salsa teriyaki

ASTICE GRATIN
Gambero in tempura, sesamo, 

avocado, carpaccio di avocado 
esterno, tartare di astice 

gratinata, maionese, spicy cream 
e salsa teriyaki

GRILL TUNA
Gambero in tempura, sesamo,
carpaccio di tonno scottato 

esterno,
spicy cream e salsa jalapeño

MAMBA
Gambero in tempura, sesamo, 

avocado, carpaccio di gambero 
argentino esterno con pico de 

gallo e olio evo

SHRIMP ONION
Gambero in tempura, sesamo, 

maionese, cipolla caramellata 
esterna e pasta kataiFI

WEST
Gambero in tempura, sesamo, 

maionese, philadelphia, carciofo 
fritto esterno e salsa rocoto

OLIVE TUNA
Gambero in tempura, sesamo, 

maionese, philadelphia, carpaccio 
di tonno esterno scottato, 

jalapeño e patè di olive nere

EBITEN SBAGLIATO
Gambero in tempura, sesamo, 

maionese, philadelphia, julienne di 
patata fritta e salsa teriyaki

URAMAKI GAMBERO IN TEMPURA

URAMAKI salsa toi

BAMBI
Gambero in tempura, sesamo,
carpaccio di salmone esterno, 

pasta kataifi, spicy cream e salsa 
teriyaki

CALICRUNCH
Gambero in tempura, sesamo,

crunch esterno e salsa teriyaki

BLOSSOM
Gambero in tempura, sesamo,

carpaccio di salmone scottato 
esterno, tempura di fiori di zucca, 
tobiko, maionese e salsa teriyaki

TROPICAL
Gambero in tempura, sesamo, 

dadolata di gambero in tempura 
con spicy cream, tobiko, erba 
cipollina, salsa al mango,

salsa teriyaki e salsa sriracha

GUADALUPE
Tonno sott’olio, sesamo, 

carpaccio di avocado esterno e 
salsa mayo miso

NEW LIMA
Tonno sott’olio, sesamo,

carpaccio di salmone scottato 
esterno con olio evo e spicy 

cream

GIORGI
Tonno sott'olio, sesamo, surimi in 
tempura esterno, tobiko rosso, 
jalapeño, cipollotto e salsa 

mayo miso

CRAB TUNA
Tonno sott’olio, sesamo,

surimi in tempura esterno e spicy 
cream



spicy salmon
Tartare di salmone, avocado, 
philadelphia, sesamo, tartare di 

salmone esterna, nachos,
granella di pistacchio, jalapeño, 

spicy cream, salsa sriracha e 
salsa teriyaki

miah
Tartare di salmone, avocado, 

philadelphia, sesamo, carpaccio di 
salmone scottato esterno con 

crunch, spicy cream e salsa 
teriyaki

mexi
Tartare di salmone, avocado, 
philadelphia, sesamo, tartare di 
salmone esterna e spicy cream

light truffle
Tartare di salmone, avocado, 
philadelphia, sesamo, tartare di 
salmone esterna con tartufo,

erba cipollina e tobiko

nikki
Tartare di salmone, avocado, 
philadelphia, sesamo, carciofo 
fritto esterno, spicy cream e 

salsa teriyaki

salmao
Tartare di salmone, avocado, 

philadelphia, sesamo, carpaccio di 
salmone esterno scottato

e salsa teriyaki

almond tartare
Tartare di salmone, avocado, 
philadelphia, sesamo, scaglie di 
mandorle esterne, spicy cream e 

salsa teriyaki

kiti
Tartare di salmone, avocado, 

philadelphia, sesamo, carpaccio di 
salmone esterno, pasta kataifi,

cipolla caramellata

URAMAKI salmone

URAMAKI white

white limé
Tempura di pesce bianco, tartare 
di ricciola esterna marinata con 
sale, olio evo, zeste di limone e 

jalapeño

sunset
Tempura di pesce bianco, carciofi 
fritti esterni e salsa mayo miso

cod
Tempura di pesce bianco, con 

tempura di pesce bianco esterna, 
arancia a pezzi, maionese e salsa 

al mango



PINK VEGGIE
Riso sushi con barbabietola, 
avocado, insalata gentile, 

asparago in tempura esterno
e salsa yuzu miso

LAOS
Riso sushi con barbabietola, 
avocado, insalata gentile, 
tartare di ricciola esterna

marinata con sale, olio evo e 
zeste di limone

PINK ALMOND
Riso sushi con barbabietola, 
avocado, insalata gentile, 
tartare di salmone esterna

con scaglie di mandorle, spicy 
cream e salsa teriyaki

PINK VEGAN
Riso sushi con barbabietola, 
avocado, insalata gentile, 
julienne di carote fritte,

scaglie di mandorle esterne con
salsa di patate viola

PINK OCTOPUS
Riso sushi con barbabietola, 
avocado, insalata gentile, 
carpaccio di polpo esterno
con dadolata di pomodorini, 
philadelphia salsa yuzu miso

PINK SALMON
Riso sushi con barbabietola, 
avocado, insalata gentile, 

carpaccio di salmone esterno,
julienne di carote in tempura 

esterna e salsa teriyaki

URAMAKI pink

URAMAKI tonno crudo

SPICY TUNA
Tartare di tonno, insalata 

gentile, sesamo, jalapeño esterno 
con cipollotto, crunch,
tobiko e salsa kimchi

AVO TUNA
Tartare di tonno, sesamo, 

insalata gentile, carpaccio di 
avocado esterno con tobiko e 

spicy cream

HOT CHILI TUNA
Tartare di tonno, sesamo, 

insalata gentile, nachos esterni 
con jalapeño, spicy cream,

salsa jalapeño e salsa teriyaki



Come cucinare il riso per sushi
Preparazione:

20 Minuti

Cottura:
20 Minuti

Difficoltà:
bassa

Porzioni:
6-8 persone

Ingredienti
500 g Riso per sushi
600 ml Acqua
80 ml Aceto di riso
40 g Zucchero
6 g Sale

Come cucinare il riso per sushi

1. Per prima cosa dovrete sciacquare abbondantemente il riso sotto l’acqua corrente, in modo da eliminare tutto l’amido. Dovrete fare questa operazione 
per 6-7 volte, fino a quando l’acqua raccolta nella ciotola risulti trasparente.

2. Scolate il riso e lasciatelo nello scolapasta per 15 minuti.

3. Trascorso il tempo, mettete il riso per sushi in una pentola e aggiungete l’acqua, in modo che l’acqua lo ricopra del tutto. Coprite con un coperchio e 
portate l’acqua ad ebollizione.

Il riso dovrà cuocere con il coperchio finchè l’acqua non viene assorbita dai chicchi e non dovrete mai togliere il coperchio nè mescolarlo.

4. Una volta raggiunto il bollore, mettete la fiamma moderata (media) e lasciate bollire per 5 minuti, senza togliere il coperchio.

5. Poi abbassate la fiamma al minimo e proseguite la cottura per altri 10 minuti.

6. In seguito, togliete la pentola dal fuoco, sempre con il suo coperchio e lasciate riposare per altri 10 minuti.

preparazione

Come condire il riso per sushi

1. Nel frattempo preparate il condimento per il riso (Sushizu). Mettete in un pentolino l’aceto di riso, lo zucchero e il sale e scaldate il tutto a fuoco 
basso, mescolando per qualche minuto finchè zucchero e sale non si saranno sciolti. L’aceto di riso è importante, se non lo trovate, potete utilizzare 
l’aceto di mele.

2. Rovesciate il riso nel contenitore di legno (hangiri). Se non ce l’avete (come me) utilizzatene uno di vetro o porcellana. Non di metallo o plastica.

3. Versate il condimento tiepido sopra il riso e con una spatolina piatta (hamoji) muovete il riso “di taglio” senza schiacciarlo. Dovrete solo amalgamare 
il condimento con il riso e farlo raffreddare. Utilizzate un piattino che utilizzerete come fosse un ventaglio, per far raffreddare meglio il riso e far 
evaporare l’aceto.



4. Coprite il riso con un panno inumidito di acqua fredda, per non far seccare il riso. Io ho utilizzato della carta da forno bagnata e strizzata. 
Avvolgete tutto il riso, facendo una specie di pacchetto e lasciate riposare per 10 minuti.

Potete preparare anche il riso la mattina e utilizzarlo al pomeriggio. Quando lo utilizzerete, prelevate la quantità che vi serve e poi coprite subito con il 
panno umido.

Ora che avete visto come cuocere il sushi, non vi resta che preparare il resto. Con queste dosi vi vengono ca. 8 rotolini di sushi da dividere poi in 6 pezzi. 
preparare sempre le strisce di avocado o altre verdure prima di iniziare a preparare i rotolini di sushi e che il pesce crudo deve essere sempre freschissimo e 
“abbattuto”, cioè congelato alla temperatura tra i -20 e i -30 gradi per 24-48 ore. Questo trattamento consente di uccidere l’anisakis, il parassita che 
può annidarsi nel pesce. Per questo motivo è meglio rivolgervi al vostro pescivendolo di fiducia, in modo da non correre rischi di nessun tipo.

Tipi di sushi fatto in casa

NIGIRI Il nigiri è una specie di polpettina di riso allungata e ricoperta con una fettina sottile di pesce crudo oppure gamberi o verdure.

HOSOMAKI L’hosomaki è composto da un rotolo di alga nori, riso e solo un ingrediente a scelta.

URAMAKI L’uramaki è un rotolino preparato con il riso all’esterno e all’interno l’alga nori e altri ingredienti. Il California Maki o California Tao o 
California Roll e il Philadelphia Maki sono uramaki.

FUTOMAKI Il futomaki è composto da un rotolo di alga nori, ripieno con riso e almeno 4 ingredienti tra verdure e pesce crudo. In genere è di dimensioni più 
grande rispetto all’uramaki.

TEMAKI Il temaki è formato da un cono, fatto con alga nori, riso e ingredienti a scelta.

ONIGIRI Gli onigiri sono delle polpette di riso triangolari farcite e decorate con alga nori

GUNKAN MAKI I gunkan maki sono delle polpettine di riso avvolte in alga nori, ricoperte da tobiko (uova di pesce volante) o uova di lompo (tipo caviale) 
oppure una salsina di salmone piccante (Gunkan spicy salmon) oppure tonno rosso (Gunkan spicy maguro).

SUSHI VEGETARIANO Il sushi vegetariano è una versione senza pesce con un ripieno di avocado o cetriolo o barbabietola o carota.



COME PREPARARE LA TEMPURA
Preparazione:

20 Minuti

Cottura:
10 Minuti

Difficoltà:
media

Porzioni:
6-8 persone

Ingredienti
300 gr Acqua gassata ghiacciata
100 gr Farina di riso
100 gr Farina 00
q.b. Ghiaccio
q.b. Olio di semi di girasole

Come cucinare il riso per sushi

1. versate la farina 00 e quella di riso in una ciotola mescolate e trasferite la ciotola in un contenitore più grande che avrete riempito di cubetti di 
ghiaccio

2. Unite l’acqua frizzante ghiacciata e mescolate molto brevemente con una frusta o una forchetta, non dovrete ottenere una pastella liscia, bensì 
grumosa. 

3. Versate l’olio di semi in un wok o in una padella dai bordi alti e protatelo a una temperatura di 170°-180°. Se non possedete un termometro, potete 
verificare la temperatura facendo cadere una goccia di pastella nell’olio: se affonda per metà e poi viene subito a galla vuol dire che l’olio è pronto per 
friggere.

4. Intingete i pezzi di verdura e gamberi, precedentemente preparati nella pastella lasciando scivolare quella in eccesso, poi immergeteli nell’olio 
bollente 11 e friggete per 1-2 minuti.

Per ottenere un risultato più voluminoso potete prendere un po’ di pastella con le dita e lasciarla cadere direttamente sopra i gamberi così da formare 
delle escrescenze croccanti. Man mano che saranno pronti, rimuovete i gamberi dall’olio e trasferiteli su carta assorbente.

La pastella non dovrà colorirsi durante la frittura ma dovrà risultare ancora bianca.

preparazione



Come preparare la pasta kataifi
Preparazione:

30 Minuti

Cottura:
20 Minuti

Difficoltà:
bassa

Porzioni:
6-8 persone

Ingredienti
50 gr di farina 00 debole per dolci
22 gr di amido di mais o Maizena
1 pizzico di sale
8 gr di olio di semi di arachidi
85 gr di acqua

Come cucinare il riso per sushi

1. mescolate in una piccola terrina la farina, l’amido il pizzico di sale, l’olio e infine l’acqua. Mescolate molto accuratamente con una frusta in modo 
che non ci siano più grumi. Volendo passate la pastella attraverso un colino a maglie strette per assicurarvi che non ci siano grumi.

2. Posizionate la padella su un fornello medio e fatela scaldare bene su fuoco vivace, poi abbassate il fuoco a medio basso.

3. Prendete una sacca da pasticcere. Infilate la punta in una tazza di quelle alte e strette e risvoltate i bordi della sacca sui bordi della tazza. Versate 
la pastella all’interno della sacca  e chiudetela sopra girandola su se stessa. Con una forbice tagliate la punta della sacca da pasticcere in modo da 
avere un’apertura quanto più piccola possibile. L’apertura deve essere massimo 1mm.

4. avvicinatevi alla padella e tenendo in mano la sacca disegnate velocemente con la pastella una spirale sulla padella partendo dal centro e 
muovendovi verso i bordi. Attendete circa due secondi dopodiché con una spatola avvicinate i fili della spirale e trasferite su un piatto pulito. Procedete 
così fino ad esaurimento della pastella.

preparazione

Come preparare la Salsa teriyaki
Preparazione:

10 Minuti

Difficoltà:
bassa

Ingredienti
120 ml d salsa di soia
2 cucchiai di mirin (sakè dolce)
1 cucchiaio di zucchero
2 cucchiai di sake

La salsa teriyaki è una salsa giapponese a base di soia e altri pochi ingredienti. Facile da preparare, la si può utilizzare per marinare o a completamento di 
primi e secondi a base di riso, carne, pesce o verdura. Esistono diverse varianti di questa salsa saporita, alcune prevedono l'aggiunta di zenzero 
grattugiato, altre di miele o brodo.

Pre preparare questa salsa basta semplicemente riunite tutti gli ingredienti in un pentolino e portate a ebollizione. Dopo qualche minuto di cottura la 
salsa teriyaki sarà pronta per essere utilizzata come marinatura o condimento.

preparazione



Come preparare la salsa Sriracha
Preparazione:

20 Minuti

Cottura:
20 Minuti

Difficoltà:
bassa

Porzioni:
4 persone

Ingredienti
400 gr PEPERONCINI ROSSI THAI
50 gr PEPERONCINI JALAPENO
50 gr PEPERONCINI HABANERO
3 SPICCHIO DI AGLIO
3 cucchiai da tavola ZUCCHERO DI CANNA

1 cucchiaio da tavola SALE
200 ml ACQUA
200 ml ACETO BIANCO

1. Togliete il picciolo dai peperoncini e aggiungeteli nel contenitore del tritatutto.

2. Aggiungete nel tritatutto gli spicchi d'aglio e frullate.

3. Aggiungete quindi lo zucchero di canna, il sale e l'acqua. Frullate il tutto. Se usate quantità maggiori di peperoncino, aggiungete altra acqua se il 
composto vi sembra ancora denso.

4. Trasferite il composto in una ciotola, coprite con della pellicola trasparente e lasciate fermentare per 4-5 giorni in un luogo non caldo e buio, 
mescolando i peperoncini almeno una volta al giorno.

5. Trascorsi 5 giorni, riprendete i peperoncini e passateli in un passatuttom, quindi setacciate la salsa per eliminare anche gli ultimi residui di polpa e semi.

6. A questo punto aggiungete l'aceto, questo servirà a fermare la fermentazione e a dare più gusto alla salsa.

7. Arrivati a questo punto dovrete addensare la salsa e potrete procedere in due modi: riducendola sul fuoco alterando leggermente il sapore finale della 
salsa oppure aggiungendo 2-4 g di xantana per ogni litro di salsa e frullando nuovamente.

Prima di imbottigliarla fate riposare un po' la salsa.

8. Imbottigliate la sriracha preferibilmente in bottiglie con vetro scuro e consumatela a vostro piacimento.

preparazione



vocabolario Sushi

Tipi di sushi: 

Chirashi - vari tipi di pesce serviti in una ciotola di riso gohan
Donburri - Donburri è come il Chirashi ma con un solo tipo di pesce a scelta. 
Futomaki - Arrotolato di sushi con molti ingredienti all'interno, ogni pezzo è molto grande.
Gunkan Nigiri - Un tipo di nigiri che contiene gli ingredienti come una barca, di solito si ordina con Tobiko, o Ikura Uni.
Hosomaki - Piccoli arrotolati con alga Nori sulla parte esterna.
Maki-Sushi Rolls - Ce ne sono molti tipi: Maki, Futomaki, Hosomaki, Temaki, Uramaki, ecc
Nigiri sushi - Pezzi di pesce su polpettine di riso gohan.
Sashimi - Fette di pesce crudo, cotto o in salamoia in 3-5 pezzi.
Temaki - arrotolato a forma di cono, da mangiare con le mani.
Uramaki - Roll con alga all'interno.

Ingredienti del Sushi: 

Ama Ebi - Gamberetti crudi
Anago - Anguilla di Acqua dolce
Awabi - Abalone
Ebi - Gamberetti lessati
Fugu - Pesce Palla. Questo pesce può essere mortale se non viene preparato correttamente dallo chef.  Il Fugu contiene una pericolosa neurotossina che, 
se ingerita, causerà la paralisi e la morte in 15 minuti.
Gari - Zenzero rosa affettato sottilmente, servito in ogni sushi. Gari è ritenuto un antibaterico, da mangiare tra un pezzo e l'altro..
Goma - Semi di sesamo (nero o bianco)
Hirame - Ippoglosso
Hokkigai - Arsella
Hotategai - Cappasanta
Ika - Calamari
Ikura - Salmone
Kajiki - Pesce spada 
Kani - Granchio
Katsuo - Tonno 
Maguro - Tonno rosso
Nori - Alga utilizzata come involucro sushi in rotoli. 
Saba - Sgombro 
Sake - Salmone (fresco o affumicato) pronunciato diverso da quello del vino di riso (saké). 
Shiso - menta giapponese.
Shiro Maguro - tonno bianco.
Suzuki - Branzino
Tai - Orata
Tako - Piovra
Tamago - Frittata dolce a base di uova.
Tobiko - Uova di pesce volante.
Toro - Ventresca di tonno.
Unagi - Anguilla affumicata in una salsa dolce.
Uni - Uova di riccio di mare..
Wasabi - Rafano giapponese.



COME IMPUgnare le bacchette
1. Prendi in mano la prima bacchetta e posizionala tra pollice e medio. Tieni la mano rigida per avere 
una presa migliore. Lascia che la parte finale della bacchetta si appoggi tra pollice e indice. 
Appoggia poi la parte anteriore e sottile della bacchetta sull'estremità del tuo anulare e tienila 
ferma con il dito medio. Dovrebbe risultare virtualmente immobile. Assomiglia molto al modo in cui 
impugni una penna, ma leggermente più in basso.

2. Con il dito indice e il pollice tieni ferma la seconda bacchetta. Questa è la bacchetta che si 
muove. Appoggia il pollice sul lato della seconda bacchetta, cosicché possa rimanere posizionato 
sulla prima. Cerca di trovare una posizione confortevole e sufficientemente rilassata. Assicurati che 
le due estremità più sottili delle bacchette risultino alla stessa altezza per evitare che si incrocino 
e per riuscire ad avere una buona presa sul cibo.

3. Fai pratica, aprendo e chiudendo le bacchette tentando di raccogliere dei piccoli oggetti. Assicurati che le punte non si incrocino troppo spesso, se non 
vuoi rischiare di rimanere a stomaco vuoto. È solo la bacchetta superiore che si sta muovendo? Perfetto!

4. Inizia ad afferrare del cibo! Un angolo di circa 45° tra il piatto e le bacchette potrebbe essere l'ideale, al momento. Dopo aver assicurato il boccone 
tra le bacchette, sollevale lentamente, e se ti sembra instabile rimettilo nel piatto e fai un nuovo tentativo.


