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<hirashi Kasesi

Toplam 80 dk Haz1rl40 dk - Pigirme 20 dk 4 kisilik Zor ~520 kcal Aclllbarb/10

Chirashi kasesi, sirkeli sushi pirincinin tstiine sashimi kalitesinde ballkyumurta seritleri, salatallke nori
serpen renkli Japon kasesidir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
* 2 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
2.2 su bardagSu
* 5 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@TToz seker
« 1 tatikas@uz

ic harg icin
« 180 gr Sashimi kalitesinde somon
« 180 gr Sashimi kalitesinde ton bald1
2 adet Yumurta
* 1 adet Salatallk
2 yaprak Nori
Servis icin
» 2 yemek kasfilSusam
» 4 yemek kasfjISoya sosu
« 1 tatlkas@Wasabi

Yap¥1

1. Kilsdaneli sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pigirip 10 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, toz seker ve tuzu pirince kar§tlriaselere paylastlrin.
4. Yumurtalarince omlet halinde pisirip serit kesin.

5. Somon ve ton balfjlrkeskin blcaklaliagonal dilimler halinde kesin.
6. Salatalince dograylnnoriyi seritlere kesin.

7. Piring kaselerine ballkyumurta, salatallknori ve susam yerlestirip soya sosu ve wasabiyle servis edin.

PUF NOKTASI

Ballklaglyrhyrkoduk tutup servis anlnd&esmek chirashinin dokusunu taze blraklr.



SERVIS ONERISI

Soya sosu ve wasabiyi yanlndapirinci ezmeden servis edin.

Alerjenler

Deniz Urtnleri Yumurta Susam Soya
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