
> i E T  Y E M E K L E R I

>b Kazunoko Nigiri
Toplam 140 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 20 dk 2 kişilik Zor ~300 kcal

Kazunoko nigiri, tuzu al1nm1ş ringa bal1ğ1 yumurtas1n1 pirinç üstünde ç1t1r dokulu ve belirgin deniz aromal1 bir 
lokmaya dönüştürür.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 1.5 su bardağ1 Nishiki veya Koshihikari k1sa taneli pirinç

• 1.5 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Üzeri için

• 180 gr Tuzlu ringa bal1ğ1 havyar1 kazunoko

Servis için

• 0.5 çay kaş1ğ1 Wasabi

• 1 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 30 gr Zencefil turşusu

Yap1l1ş
1. Kazunokoyu soğuk suda 1 saat bekletip fazla tuzunu al1n.

2. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1p 20 dakika süzdürün.

3. Pirinci suyla pişirin ve kapağ1 kapal1 10 dakika dinlendirin.

4. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu s1cak pirince kar1şt1r1n.

5. Kazunokoyu kurulay1n ve keskin b1çakla çapraz parçalara kesin.

6. Pirinçten oval lokmalar haz1rlay1p az wasabi sürün.

7. Kazunoko parçalar1n1 pirince yerleştirip az soya sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kazunokoyu soğuk suda bekletmek fazla tuzu al1r ve ç1t1r taneli dokuyu belirginleştirir.

SERVIS  ÖNERISI

Soya sosunu çok az kullan1n, yan1nda zencefil turşusu yeterlidir.



Alerjenler

Deniz ürünleri Soya
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