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{fragon Roll

Toplam 70 dk Haz1rl46 dk - Pigirme 25 dk 4 kisilik Zor ~420 kcal Aclllbar#/10

Dragon roll, tempura karidesli makiyi avokado dilimleriyle kaplaylyllamal@losuyla parlatan gosterigli
sushi bar rulosudur.

Malzemeler

Sushi pirinciicin
* 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
4 yaprak Nori
* 12 adet Karides
« 1 su bardagTempura unu
1 adet Yumurta
« 0.8 su bardagSoguk su
¢ 2 adet Avokado

Servis igin
» 2 yemek kasfilSusam

* 4 yemek kasfj 1y 1larbalfjlsosu
* 4 yemek kasfISoya sosu

Yap¥1

1. Kilsdaneli sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirip piring sirkesi, toz seker ve tuzla tatland1rin.

3. Tempura unu, yumurta ve soguk suyu kls&argtlrin.

4. Karidesleri tempura harclndulaylgklzgyagda 3 dakika klzartln.

5. Noriye pirin¢ yaylnkarides tempura yerlestirip rulo yapln.

6. Avokadoyu ince dilimleyip rulonun Ustine yerlestirin ve strec filmle hafif bastlrin.

7. Dragon rollu keskin 1slalblcaklaliagonal hareketlerle kesin, yllarmalkosu, susam ve soya sosuyla servis
edin.



PUF NOKTASI

Avokado dilimlerini strec filmle bastlrmakuloyu keserken Ust kaplamaydiizgln tutar.

SERVIS ONERISI

Y1lamal§kosu, susam ve ince dogranm$ taze soganla servis edin.

Alerjenler

Deniz Urdinleri Gluten Susam Soya Yumurta

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/dragon-roll



