>ET YEMEKLERI

Kinmedai Nigiri

Toplam 77 dk Haz1rl¥2 dk - Pisirme 20 dk 2 kisilik Zor ~292 kcal

Kinmedai nigiri, klrmbigtili splendid alfonsinoyu hafifce parlatlsirkeli piring Gstlinde tatltleniz aromaslyla
sunar.

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
« 180 gr Sashimi-grade kinmedai balfileto
0.5 cay kasf@Limon kabugu rendesi
Servisigin
0.5 cay kasf@iWasabi
« 2 yemek kasfilSoya sosu

Yap¥1

1. Pirinci su berraklasana kadar ylkay$® dakika nemini stizdurdn.
2. Pirinci aynDlc¢i suyla pisirin ve 10 dakika kapalHdinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu slcalpirince genis kapta yedirin.

4. Kinmedai filetonun derisine ¢ok s cizikler atln.

5. Balfikeskin blcaklaapraz ince dilimlere aylrin.

6. Piringten 12 oval parca slkmadarsekillendirin.

7. Wasabi surtlmus piringlerin tsttine kinmedai koyup limon kabugu ve soya sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Deriyi blrakacaksanXok ince gizikler atmak dilimin pirince daha rahat oturmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Az wasabi, limon kabugu rendesi ve soya sosuyla zarif servis edin.



Alerjenler

Deniz rinleri Soya
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