>ET YEMEKLERI

Faura Gunkan

Toplam 80 dk Haz1rl46 dk - Pigirme 20 dk 4 kisilik Zor ~360 kcal AclllbarB/10

Ikura gunkan, sushi pirincini nori kusaglylasarlgistine parlak somon yumurtaskoyan tuzlu, patlayan
dokulu klasik bir sushi parcasid1lr.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
» 300 gr K1sdaneli sushi pirinci (Koshihikari veya Nishiki)
* 360 ml Su
* 45 ml Piring sirkesi
« 18 gr Toz seker
*6grTuz
ic harg icin
« 3 adet Kaliteli nori yapragl
« 160 gr Somon havyarXikura)

Servisigin
« 1 tatikas@Wasabi

* 4 yemek kasfilSoya sosu
* 40 gr Gari

YapX1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla 15 dakika pigirin ve 10 dakika kapaldinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu kargtlriprince yedirin.

4. Noriyapraklarlr8lcm genigliginde seritlere kesin.

5. Nemli elle kii¢uk piring ovaleri yap1n.

6. Her piring parcaslmibri seridiyle sarlpcunu birkac piring tanesiyle yap§tlrln.

7. Ust bosluga ikura koyun; wasabi, soya sosu ve gariyle servis edin.

PUF NOKTASI

Nori seridini piringten az yiksek blraklikura taneleri tagsmadan durur.

SERVIS ONERISI



Soya sosunu az kullanlnikura zaten tuzlu ve yogun aromalldir.

Alerjenler

Deniz Urtnleri Soya

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/ikura-gunkan



