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Essayons voir ! Liste / explication par photos
®Lecon 3 Désigner ~Maison—

Les Makizushi

Les makizushi sont un plat traditionnel

du Japon.

Les ingrédients sont des algues nori, du
riz vinaigré, et puis du concombre, des
ceufs ou encore du kampyd [gourde

séchée] que I’ on met a I’ intérieur.

Pour commencer, on pose une feuille de
nori sur le makisu [petit tapis en

bambou pour rouler les makil.

Puis on place le riz juste au milieu de la

feuille de nori.

On étale le riz sur la feuille, en laissant

un peu d’ espace en haut et en bas.



On place les ingrédients de ce coété—ci

de la feuille.

On roule le tout en pressant bien les

ingrédients.

Il faut presser aussi pour bien réunir les

bords de la feuille.

On fait en sorte d’ obtenir une forme

harmonieuse.

On coupe [le cylindre] pour en faire des
morceaux d’ une taille qui les rende

faciles & manger, et ¢’ est prét.



