>APERATIFLER

¥canpyo Maki

Toplam 60 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Orta ~225 kcal AclllbarB/10

Kanpyo maki, tatltuzlu pisirilmis kabak lifi seritlerini sirkeli sushi pirinci ve noriyle saran klasik vejetaryen
rulodur.

Malzemeler

Sushi pirinciicin
1.5 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
1.7 su bardagSu
* 3 yemek kas@Piring sirkesi
* 1.5 yemek kas@Seker
1 cay kas@iTuz
ic harg icin
* 4 adet Kaliteli nori yapragl
« 35 gr Kuru kanpyo
2 yemek kasfiISoya sosu
* 1 yemek kasfSeker
« 0.8 su bardagDashi veya sebze suyu
Servis icin
* 1 cay kas@iWasabi

* 40 gr Zencefil tursusu

YapH¥1

1. Klsdaneli sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirin ve kapagXkapal10 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu kar§t1riprince yedirin, pirinci oda slcalj1lnaetirin.

4. Kuru kanpyoyu ylkayIl® dakika suda bekletin.

5. Kanpyoyu dashi veya sebze suyu, soya sosu ve sekerle 15 dakika yumusayana kadar pisirin.
6. Nori yapraglnairinci ince yaylnortasin&anpyo seritlerini dizip slkilo yapln.

7. Keskin blcakl#® parcaya kesin, wasabi ve zencefil tursusuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Kanpyoyu pisirme suyunda tamamen sogutmak seritlerin rulo icinde yumusak ve parlak kalmaslrshglar.



SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve zencefil tursusuyla servis edin.

Alerjenler

Soya
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