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=� Akagai Nigiri
Toplam 80 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 20 dk 2 kişilik Zor ~270 kcal

Akagai nigiri, ark midyesinin diri dokusunu sirkeli pirinç ve az wasabiyle birleştiren klasik kabuklu deniz 
ürünü sushisidir.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 1.5 su bardağ1 Nishiki veya Koshihikari k1sa taneli pirinç

• 1.5 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Üzeri için

• 160 gr Sashimi-grade midye akagai

Servis için

• 1 çay kaş1ğ1 Wasabi

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 30 gr Zencefil turşusu

Yap1l1ş
1. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n ve 20 dakika süzgeçte bekletin.

2. Pirinci suyla pişirip 10 dakika kapal1 dinlendirin.

3. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu pirince keserek kar1şt1r1n.

4. Akagai parçalar1n1 soğuk tutup yüzeylerine ince çizikler at1n.

5. Kabuklu eti keskin b1çakla çapraz ve geniş dilimlere kesin.

6. Pirinç lokmalar1n1 şekillendirip wasabiyle hafifçe tatland1r1n.

7. Akagai dilimlerini yerleştirip soya sosu ve zencefille servis edin.

PÜF  NOKTASI

Akagaiyi ince çiziklerle açmak hem çiğnemeyi kolaylaşt1r1r hem de yüzeyin pirince tutunmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Soya sosu, wasabi ve salatal1k turşusuyla serin servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri Soya
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