>ET YEMEKLERI

Hohada Nigiri

Toplam 65 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Zor ~325 kcal

Kohada nigiri, sirkeli k1saaneli pirincin Gizerine sashimi kalitesinde gizzard shad dilimi yerlegtiren zarif bir
Edomae klasigidir. Keskin blgaklaapraz kesim balflmparlakldlrkbrur.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
» 300 gr K1sdaneli sushi pirinci (Nishiki veya Koshihikari)
* 360 ml Su
* 45 ml Piring sirkesi
* 18 gr Seker
*6grTuz
ic harg icin
« 240 gr Sashimi kalitesinde kohada bal@1
Servis ic¢in
* 1 cay kas@iWasabi
* 4 yemek kas@iISoya sosu

« 30 gr Gari zencefil

Yap¥1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkay180 dakika stzuln.

2. Pirinci 6l¢UlU suyla pisirin, kapagkapal1l0 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu eritip slcalpirince yedirin, pirinci fanla oda s1lcaljlnaetirin.
4. Sashimi kalitesindeki kohadayXkeskin blcaklaapraz ince dilimlere aylrln.

5. Ellerinizi hafif 1slatiprinci 12 oval lokmaya sekillendirin, her birine az wasabi surdin.

6. Kohada dilimlerini pirince yerlestirip nazikge bastlrlspya sosu ve gariyle servis edin.

PUF NOKTASI

Kohada dilimlerini pirince koymadan hemen 6nce kurulaylnsirke dengesi daha temiz algllanir.

SERVIS ONERISI

Az wasabi, soya sosu ve gariyle kiicik porsiyonlar halinde sunun.
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