


Artikel: Min plats pa jorden

AG OCH MIN FAMILJ SITTER 1 sittbrunnen

pa var segelbat Regina. Vi dr mitt ute

pa havet och har inget land och ingen
bat i sikte at nagot hall. Det ir kvill och solen
haller just pa att ga ned, men det ir fortfa-
rande ljust. Himlen dr orange-rod vid hori-
sonten och skiftar i lila hogre upp. Det blaser
precis si mycket att vi kan segla. Sma vagor
bildas i det djupa, mérkbla havet.

Jag sitter 1 lovart och kinner den varma
sommarvinden blasa i mitt ansikte. Det ir
hrligt.

Pabada sidor om den lilla trappan som leder
ned till ruffen finns det ytor av teak. Pa den pa
babord sida ligger en genomskinlig plastpase
med russin och nétter, som det skall knapras
pa under nattvakterna. Pa styrbord sida ligger
mina blyertsteckningar och akrylmalningar.
De flesta ir firdiga, men en del 4r bara pabor-
jade och skall fortsattas med i morgon.

Det lackade bordet i sittbrunnen ér uppfillt
och en bla antiglidmatta ligger pa det. Ovanpa
antiglidmattan star en djup vit plastskal och
i plastskalen ligger alldeles nyrullade maki,
dir tonfisken bara 4r najgon timme gammal.
Sjogriset runt det klibbiga riset dr som ett
tunt, men styvt skikt som haller ihop rullen
och gor den litt att hilla, innan den stoppas
1 munnen.

Bredvid sushiskalen star en liten, vit och
flat plasttallrik med rundade hérn men annars
kvadratisk. P4 den stir en annan mindre, rund
skal med sojasas och bredvid skilen ligger
rosa ingefarsremsor.

Sjogriset, tonfisken, riset och wasabin till-
sammans med sojasés och ingefira ir en kom-
bination som doftar fantastiskt och smakar
delikat.

Vi sitter och samtalar om allt mellan himmel
och hav i den friska, ljumma luften. I pauserna
mellan dialogerna hor jag bogvigorna som
uppstir nir Reginas for litt gir genom havet.

Jag mir bra och kinner mig lycklig. Jag
njuter av det underbara livet.

Jessica Schuly

Min plats
pa jorden

Jessica Schulz, 11 ar pa bilden, idag 14 ar

Jessicas recept pa maki (sushi) \

Nir du just dragit upp en tonfisk ur havet 4r min rekommen-
dation att gora maki. Det ir bade kul att géra och blir fantas-
tiskt gott. For att géra maki med tonfisk behover du sjilvklart
| en uppfiskad tonfisk som fastnat pi kroken. Férutom fisken
behover du tunna sjgrasplattor, kokt och klibbigt ris (dér du
kan halla i “seasining for sushi”” ocks) och wasabi. Sjogrisplat-
tor, wasabi och “seasoning for sushi” gar att kopa i en asiatisk
| affir. Vihittade en sidan affir pa 6n Teneriffa pa Kanarie6arna
| som var var nast sista 6 innan vi kastade loss for att segla ut pa
| Adanten. Det ir en stor fordel att ha en sushimatta ocksa, for
| det underfiittar rullandet. En sushimatta finns ocksa att kpa . |
. ey . - b '
| e Pappa har fangat en tonfisk som |

| S& har gor du maki: snart skall bli till sushi \

*  Forbered genom att koka riset. Hill i nigra matskedar “seasoning for sushi’ i riset medan |
det fortfarande ar varmt. Lat riset svalna. Still aven fram en skil med si pass mycket |
vatten att det stannar kvar i skilen nir biten rullar. Den filéade, raa tonfisken skir du i

* avlinga bitar.

|+ Nudelar du en kvadratisk sjogrisplatta pa mitten si det blir tvi lika stora delar. Ligg en |

av plattorna ovanpa sushimattan. i'

* Nuir niista steg att ligga kokt ris pa plattan. Innan du dyker ned handen i riskastrullen |

! for att fylla den med ris doppar du den i vattenskalen, sa att riset blir latt att forma och

" inte Klibbar fast pi hinderna. Doppa handen i blét lite da och da medan du ligger pa ris. |
Tick sjogrisplattan med ris, men limnalite fritt niirmast bada langindarna. Riset skall vara
sammantryckt si riskornen sitter ihop med varandra som en enda massa.

*  Nu skall vasabin pa. Ta lite vasabi och bre pa en gron linje Gver riset frin kortinda till
kortinda. Tink pa att vasabi 4r starkt, s4 ta inte alldeles for mycket. Sjilv gillar jag nir det l
ar starkt. |

'+ Ovanpi vasabin skall det sista och viktigaste pa, nimligen tonfisken. Ligg en skuren *

lingd ovanpa den gréna vasabilinjen. Ta sedan lite vatten
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? pa fingret och stryk Gver ett vattenband vid den 6versta
langiindan, diir det inte dr nagot ris. Det skall sedan fung-
era som “klister”, sa sjogriset runt makin forblir dér det
skall vara.

| *  Nuiirdet dags att rulla makin. Ta ett tag om sushimattan
och rulla som en rulltarta. Dra it med hjilp av mattan, si
rullen blir tajt.

*  Till sist skiir du lagom stora maki av rullen.

i *  Nuir det firdigt. Gor fler rullar, si far du fler maki!

| Maki ir jiittegott och passar bra med inlagda rosa ingefirs-

| remsor och 4r mycket gott att doppa i japansk sojasis.

| Pavirhemsida www.reginasailing.com harvi lagtuten film

| om en typisk dag p Adanten under linken “movies”, En del

| av filmen visar nir vi g6r maki under rullande gang, Det ir min
| lillebror Jonathan (som da var 9 4r) som rullar sushi i filmen.
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Min bror Jonathan och jag rullar I
\ < Lycka ll! Text: Jessica Schulz. Foto: Famifjen Schuly — sushi pa_ Atlanten )
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