>APERATIFLER

Maguro Nigiri

Toplam 70 dk Haz1rIB6 dk - Pigirme 20 dk 4 kisilik Zor ~250 kcal Aclllbar#/10

Maguro nigiri, elde sekillenen sirkeli pirincin Uzerine sashimi kalitesinde ton bal@dilimi yerlestirilen sade
ve teknik Japon sushisidir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
* 2 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
2.2 su bardagSu
* 5 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@TToz seker
« 1 tatikas@uz

ic harg icin

* 320 gr Sashimi kalitesinde ton bald1
Servis ic¢in

« 1 tatlkas@Wasabi

* 4 yemek kas@iISoya sosu

* 60 gr Zencefil turgusu

Yap¥1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirip kapalhalde 10 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, toz seker ve tuzu slcalpirince kar§tlriigindirln.

4. Ton bal§lrkeskin blcaklaliagonal ve tek hamlede ince dilimleyin.

5. Ellerinizi sirkeli suyla 1slatiprinci kiiciik oval parcalar halinde sekillendirin.
6. Her pirincin Ustline ¢ok az wasabi surip ton balfHilimi yerlestirin.

7. Maguro nigiriyi soya sosu ve zencefil turgusuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Ton balf1nif yontne dikkat ederek tek hamlede kesmek nigirinin ipeksi dokusunu korur.

SERVIS ONERISI

Ballkaraflrsbya sosuna hafifce deddirip wasabiyle servis edin.



Alerjenler

Deniz rinleri Soya
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