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>• Botan Ebi Nigiri
Toplam 65 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 20 dk 2 kişilik Zor ~276 kcal

Botan ebi nigiri, tatl1 çiğ karidesi sirkeli pirinç ve az wasabiyle yumuşak, deniz kokulu bir sushi lokmas1na 
taş1r.

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

• 12 adet Sashimi-grade botan ebi karides

Servis için

• 0.5 çay kaş1ğ1 Wasabi

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 30 gr Zencefil turşusu

Yap1l1ş
1. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n ve 20 dakika süzün.

2. Pirinci ölçülü suyla pişirip 10 dakika kapağ1 kapal1 tutun.

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

4. Botan ebi karideslerin kabuklar1n1 ç1kar1n ve s1rt damar1n1 temizleyin.

5. Karidesleri kar1n taraf1ndan aç1p düz nigiri üstü olacak hale getirin.

6. Pirinçten oval parçalar haz1rlay1n ve her birine az wasabi sürün.

7. Karidesleri pirincin üstüne yat1r1p soya sosu ve zencefil turşusuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karidesleri kabuğundan ç1kar1rken kuyruk ucunu temiz b1rakmak nigirinin düzgün görünmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Wasabi, zencefil turşusu ve hafif soya sosuyla soğuk servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri Soya
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