>ET YEMEKLERI

Katsuo Nigiri

Toplam 82 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 22 dk 2 kisilik Zor ~295 kcal

Katsuo nigiri, palamut benzeri bonito bal@1ikiLsantihtrleme sonraskencefil ve taze soganla canlbir sushi
lokmasi1naevirir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
* 1.5 su bardagNishiki veya Koshihikari k1saaneli piring
1.5 su bardagSu
* 4 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@TToz seker
1 cay kas@iTuz
Uzeri igin
« 200 gr Sashimi-grade palamut katsuo fileto
« 1 tatikas@ITaze zencefil
1 dal Taze sogan
Servisigin

« 2 yemek kasfilSoya sosu

Yap¥1
1. Pirinci su berraklasana kadar ylkayMe 20 dakika dinlendirin.

2. Pirinci suyla pisirip 10 dakika kapaglcmadan bekletin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu slcalpirince nazikce kargtlrln.

4. Katsuo filetonun d§ yluzini kl1zgtavada 20 saniye mihdrleyin.

5. Bal@ikogutup keskin blcaklagapraz dilimlere kesin.

6. Piring lokmalarlrgkkillendirip Ustlerine katsuo dilimlerini yerlestirin.

7. Zencefil ve taze sogan ekleyip soya sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Katsuo yluzeyini ¢cok klsanihirlemek kokuyu yumusatlama iginin sashimi dokusunu korur.

SERVIS ONERISI

Rendelenmis zencefil, taze sogan ve soya sosuyla servis edin.



Alerjenler

Deniz rinleri Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/katsuo-nigiri



