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=� Buri Nigiri
Toplam 73 dk Haz1rl1k 38 dk · Pişirme 20 dk 2 kişilik Zor ~314 kcal

Buri nigiri, k1ş1n yağlanan amberjack bal1ğ1n1 1l1k sirkeli pirinç üstünde sade ve zengin bir sushi parças1na çevirir.

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

• 190 gr Sashimi-grade buri bal1ğ1 fileto

Servis için

• 1 çay kaş1ğ1 Wasabi

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 30 gr Zencefil turşusu

Yap1l1ş
1. K1sa taneli pirinci berrak su ç1kana kadar y1kay1p 20 dakika süzdürün.

2. Pirinci suyla pişirin ve tencerede 10 dakika kapal1 bekletin.

3. Sirke, şeker ve tuzu kar1şt1r1p s1cak pirince taneleri ezmeden kat1n.

4. Buri filetoyu lif yönünü izleyerek kesim tahtas1na al1n.

5. Filetoyu keskin b1çakla çapraz ve tek hamlede 12 dilime ay1r1n.

6. Pirinç lokmalar1n1 hafifçe bast1r1p her birine wasabi sürün.

7. Buriyi pirince yat1r1n, soya sosunu bal1k taraf1na değdirerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Buri dilimlerini pirinçten daha soğuk tutmak yağl1 dokunun parlak kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Wasabi, zencefil turşusu ve hafif soya sosuyla tek lokma servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri Soya
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