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ETAS DE SUSHI SALADO
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o Arroz para Sushi Perfecto
Vinagre para Sushi
Hosomaki de Pepino
Hosomaki de Palta
Hosomaki de Salmon
Hosomaki de Atun
Futomaki Tradicional
California Roll
Philadelphia Roll

Roll de Langostinos
Roll Vegetariano

Roll de Kanikama

Roll de Salmén y Palta
Roll de Atun Picante
Roll Crocante

Dragon Roll

Rainbow Roll

Ebi Roll

Uramaki de Salmon

Uramaki de Atun af

Nigiri de Salmén

RECETAS CLASICAS
Nigiri de Atun Y ORIGINALES

Nigiri de Langostinos EXPLICADAS PASO APASO

Temaki de Salmdn PARA QUE DISFRUTES
COMO UN PROFESIONAL
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Temaki California
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GUNKAN DE SALMON
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GUNKAN SPICY TUNA

10 RECETAS

Gunkan de Salmoén
Gunkan Spicy Tuna
Inari Sushi

Chirashi Sushi

Poke Bowl de Salmén

Poke Bowl de Atun

POKE BOWL DE ATUN

Onigiri de Atun
Onigiri de Salmon
Sushi Burger
Sushi Sandwich

600000O0O0B00O

0z
RECETAS ORIGINALES
PARA IR MAS ALLA

Y DISFRUTAR NUEVAS
FORMAS DE SUSHI

SUSHI BURGER

SUSHI SANDWICH

202 susHI CASERO - FACIL » DELICIOSO
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GUIA COMPLETA
DE INGREDIENTES.

COMO PREPARAR
EL ARROZ PERFECTO.

GUIA COMPLETA
DE INGREDIENTES.
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COMO PREPARAR
EL ARROZ PERFECTO.

. COMO CORTAR PESCADO
DE FORMA SEGURA.

. TECNICAS PARA ENROLLAR
COMO UN PROFESIONAL.

. CONSERVACION E HIGIENE
DEL PESCADO.

. SALSAS PARA SUSHI
(SOJA, PONZU, TERIYAKI,
SPICY MAYO, ETC.).

4

UTENSILIOS

COMO CORTAR PESCADO
DE FORMA SEGURA.

TECNICAS PARA ENROLLAR
COMO UN PROFESIONAL.

CONSERVACION E HIGIENE
DEL PESCADO.

SALSAS PARA SUSHI
(SOJA, PONZU, TERIYAKI,
SPICY MAYO, ETC.).

INDISPENSABLES.

. ERRORES MAS COMUNES
Y COMO EVITARLOS.

©0O0000DC

U
CONSEJOS Y SECRETOS
QUE MARCAN LA DIFERENCIA

PARA QUE TU SUSHI SEA
SIEMPRE PERFECTO.

UTENSILIOS
INDISPENSABLES.

ERRORES MAS COMUNES
Y COMO EVITARLOS.

2% SusHI CASERO -« FACIL «
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© ARROZ PARA
SUSHI PERFECTO
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La base de todo buen sushi es

un arroz perfectamente cocido y
sazonado. Con la textura, el brillo
y el equilibrio de sabor justos. e

-
Z
-~

INGREDIENTES

» 2 tazas de arroz para sushi (grano corto japonés)
o 2% tazas de agua

Para el vinagre para sushi:

* Y taza de vinagre de arroz -
» 2 cucharadas de azucar TIP JB
* 1cucharadita de sal Usa arroz de grano corto japonés.
[ = Es més glutinoso y tiene el almiddn
TIEMPO TOTAL DIFICULTAD PORCIONES - ideal para lograr |a textura perfecta.
@ 40 MINUTOS @ FACIL @ 4-6 R g

PREPARACION DEL ARROZ VINAGRE PARA SUSHI ARMADO FINAL
Enjuaga el arroz bajo agua fria, En una ollita, calenta el vinagre Volca el vinagre sobre el arroz.
juag JO ag g g

frotando los granos suavemente de arroz junto con el azdcar y la

con las manos. Repeti 4 o 5 veces sal a fuego bajo. 9 Con Ena paleta o cychara de madera,

hasta que el agua salga casi clara. mezcla con movimientos envolventes

@ Revolvé hasta que se disuelvan y suaves para no romper los granos.

@ Dejé reposar el arroz en agua por completo. No dejes hervir. " ,

limpia durante 30 minutos. Luego, € Ventild el arroz mientras mezclds

escurri bien. e Deja enfriar a temperatura (abanicate o ulsé un abanico)

ambiente hasta que esté brillante y a

e Coloca el arroz en una olla con las temperatura ambiente.

2Y tazas de agua. Lleva a fuego

medio-alto hasta que hierva. € Tapé con un pafio himedo hasta

el momento de usar.

0 Cuando hierva, baja el fuego al minimo,
tapa y cocina durante 15 minutos.

@ Apagé el fuego y deja reposar tapado
otros 10 minutos. Luego, destapa y
pasa el arroz a un bol amplio.

%@f@ IDEAL PARA: | S AN NIGIRIS TEMAKIS

© 2026 JB EDICIONES DIGITALES. Todos los derechos reservados.
Prohibida la reproduccién, distribucién o reventa total o parcial de esta obra sin autorizacién expresa de JB Ediciones Digitales. 0 I
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© CALIFORNIA
ROLL

Uno de los rolls mas populares del mundo.
Suave, fresco y delicioso.

Ideal para principiantes y para
disfrutar en cualquier ocasion.

= 1 taza de arroz para sushi cocido
» 2 hojas de nori
» 100 g de palta madura pero firme

= 1/2 pepino en bastones sin semillas e
‘E-e'_"’

TIP JB

* 100 g de kanikama (surimi)

# 1 cucharada de vinagre para sushi 'y
(receta en pag. 02) — ) Para que el arroz no se pegue en tus manos, F

s Salsa de soja para acompanar - , humedecé tus manos con agua

» Wasabi (opcional) ligeramente mezclada con vinagre.

TIEMPO TOTAL @ DIFICULTAD ﬁ PORCIONES
30 MINUTOS FACIL 2-3 ROLLOS

Asi sera mas facil trabajar.

Colocd una hoja de nori Humedecéd tus manos vy distribui Dale vuelta al nori (arroz Coloch palta, pepino vy e Enrolld con ayuda de la esterilla,
sobre la esterilla con el lado el arroz dejando 2 cmi libres hacia abajo) para que el kanikama en el centro, presionando suavemente para
brillante hacia abajo. en el borde superior, nor gquede arriba. en forma horizontal. que queda firme.

e Humedece el borde libre del nori o Corta el rollo en 8 piezas conun e Servi con salsa de soja,
para sellar el rollo. cuchille afilado y hiumedo. wasabi y jengibre encurtido.

Por porcion (8 piezas aprox.)

Energia 190 keal
@ Proteinas Gg
Carbohidratos A3g
C‘} Grasas 4g
@ Fibra 1g

ALMUERZO LIVIANO | CENA COMPARTIR

® 2026 JB EDICIONES DIGITALES. Todos los derechos reservados.
Prohibida la reproduccion, distribucién o reventa total o parcial de esta obra sin autorizacién expresa de JB Ediciones Digitales.
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Un roll irresistible por su textura

crujiente por fuera y su interior fresco
y cremoso. Ideal para quienes buscan
un bocado diferente y lleno de sabor.

INGREDIENTES

® 1 taza de arroz para sushi cocido
2 hojas de nori
150 g de salmdn fresco en tiras

® 1 palta madura pero firme en tiras
1/2 pepino en bastones

e 100 g de queso crema

Wy

1/2 taza de panko (pan rallade japonés) | : g
e Tl 4 TIP JB

® 1/2 taza de harina

¢ 1huevo Para un crocante perfecto, asegurate

- de que el aceite esté bien caliente
Salsa de soja para acompafiar ~ ‘ antes de freir y de sellar bien el rollo

———
o Wasabi (opcional) g antes de cortarlo.

® Aceite vegetal para freir

Servilo apenas hecho para disfrutar
@ TIEMPO TOTAL DIFICULTAD PORCIONES toda su textura.
35 MINUTOS MEDIA 2-3 ROLLOS

PREPAR;

Colocd una hoja de nori sobre e Distribud el amroz defando 2 em e Colocd en el centro el salmdn, o Enralli con ayuda de la esterilla, e Pass el rollo por harina,
la estesilla con ol lado brillante Bbres en # borde superion. Ia palta, o piping v o queso presionando suavemente. leego por husve batide.
hacia abajo. Erema

o Cubrir completamente con 6 Frei en aceite caliente hasta 9 Retird y deji reposar unas 9 Cortd en 8 piezas con un INFORMACION NUT
panko, presionando para qu qui ¢std dorado v crotants minUlas sobire pap cuchills afilada ¥ SV

s adhiera. por todos lados. absorbante. Por porcian (8 piezas aprox.)

Energia 230 keal
Proteinas 9g
Carbohidratos 30g
Grasas 8g
Fibra 2q

DCA0C &

REUNIONES DISFRUTAR

© 2026 JB EDICIONES DIGITALES. Todos los derechos reservados.
Prohibida la reproduccidn, distribucién o reventa total o parcial de esta obra sin autorizacidon expresa de JB Ediciones Digitales. 15
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@ NIGIRI
DE SALMON

Eﬁﬂ

— -

La forma mas pura y elegante del sushi.
Una ldmina de salmon fresco sobre

arroz sazonado a la perfeccion.

Simple, delicado y absolutamente delicioso.

INGREDIENTES

® 2 tazas de arroz para sushi cocido

® 2 hojas de nori (opcional)

® 250 g de salmén fresco (calidad sushi)
® 2 cucharadas de vinagre para sushi

(receta en pag. 02)

® 1cucharadita de azticar g A - L

® 1/2 cucharadita de sal &) a | | TIP JB

® 1cucharadita de wasabi (opcional) La clave del nigiri esta en la calidad

® Salsa de soja para acompariar . del salmon y en la temperatura del arroz.

@ Jengibre encurtido (gari) para acompanar g | Corta el salmén justo antes de servir

para mantener su frescura y brillo.

o TIEMPO TOTAL @ DIFICULTAD 6 PORCIONES
30 MINUTOS | FACIL 10-12 PIEZAS
— — PREPAR
o Prepard el arroz para sushi e Corta el salmdn en laminas 9 Humedecé tus manes con e Tomd una porcién de amoz 9 Colocd una pequedia cantidad
siguiendo la receta de la de aprox. 0.5 cm de espesor, agua y un toque de vinagre (aprox. 18~20 g) y formd una da wasabi sobre el arroz.
pagina 02 y dejailo enfriar, del largo del nigiri. para sushi. bolita alargada, presionando

suavemaente.

e Apoyd una Himina de salmdn 0 Presiond susvemnente para que e Repeti ¢l proceso con e resto e Servi acompafiads de salsa INFORM OMN NUTRICIOMNAL
sobre el arroz. ol salmdn se adhiera al arroz. del arroz y el salmadn. de soja, wasabi y jengibre 3 o

-t Por porcidn (1 pieza aprox.)

| @ Energia 85 kcal

(™ Proteinas Sg

&) Carbohidratos 12 g

CJ Grasas 19

| & Fibra 03g

{Q} IDEAL PARA: ALMUERZO ] EUNIONES DISFRUTAR

© 2026 JB EDICIONES DIGITALES. Todos los derechos reservados.
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10 NUEVAS IDEAS PARA
— IR MAS ALLA —

RECETAS

ORIGINALES
PARA INSPIRARTE
Y DISFRUTAR
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RECETA EXTRA

: POKE BOWL I

SUSHI BY (7:5
g =) M

Fresco, sabroso y lleno de nutrientes.

Un bowl de inspiracién hawaiana con atdn,
vegetales crujientes, palta cremosa y arroz
para sushi. jRapido, saludable y delicioso!

O | & |

TIEMPO TOTAL DIFICULTAD PORCIONES
25 MINUTOS FACIL 2 BOWLS

INGREDIENTES
® 2 tazas de arroz para sushi cocido
® 200 g de atun fresco en cubos
® 1/2 palta en cubos
@ 1/2 pepino en rodajas finas
® 1/2 zanahoria rallada TIP JB
@ 1/2 taza de edamame cocido ]
® 1cda. de ceboliita de verdeo picada Corta el atun bien fresco y mantenelo
® 1cda. de semillas de sésamo (blancas y negras) | frio hasta el momento de servir.
® Salsa de soja a gusto ) | Marina 5 a 10 minutos en salsa de soja,
@ 1 cdita. de aceite de sésamo = : aceite de sésamo y limén para realzar
@ Jugo de 1/2 limdn k- ®)as su sabor. Personaliza tu bowl con tus
® Salsa spicy mayo (opcional) s ' ingredientes favoritos.

PREPARA EL ARROZ MARINA EL ATON PREPARA ARMA EL BOWL AGREGA LOS DECORA ¥ SERVI
LOS INGREDIENTES INGREDIENTES

Cocind ol amoz para sushi En un bowl, mezel el atin Corté la palta en cubos, Colocs el arroz en el fondo Distribui el atun marinado y Espolvored con semillas
y dejalo enfriar a con salsa de soja, aceite el pepino en redajas finas, de cada bowl coma base, los vegetales sobre el arroz de sésamo y cebcllita de
temperatura ambiente. de sésamo y jugo de limon. rallé la zanahoria y picé de manera armoniosa. verdeo, Agregd spicy mayo
Drejd marinar 5 a 10 minutos. la cabollita de verdeo. si te gusta y disfruta.

RECETAS ORIGINALES

o PARA IR MAS ALLA

INFORMACION NUTRICIOMAL Energia ;B Proteinas @ Carbehidratos gb Grasas @ Fibra a.' Y DISFRUTAR

POR PORCION (1BOWL APROX.) | ¥ 520keal 0 36g 589 1Bg dg S NUEVAS FORMAS
DE SUSHI

2ETAS PARA DISF
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Consejos, técnicas y secretos que marcan
la diferencia para que tu sushi
sea siempre perfecto.

P
o
#

GUIA COMPLETA COMO PREPARAR  COMO CORTAR TECNICAS PARA  CONSERVACION SALSAS PARA UTENSILIOS ERRORES MAS
DE INGREDIENTES EL ARROZ PESCADO DE ENROLLAR COMO  E HIGIENE DEL SUSHI (SOJA, INDISPENSABLES COMUNES Y
PERFECTO FORMA SEGURA  UN PROFESIONAL PESCADO PONZU, TERIYAKI, COMO EVITARLOS

SPICY MAYO, ETC.)

2#% SUSHI CASERO « FACIL « DELICIOSO RECETAS PARA DISFRUTAR Y COMPARTIR
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