>APERATIFLER

MNatto Maki

Toplam 58 dk Haz1rlB0O dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Orta ~235 kcal AclllbarB/10

Natto maki, fermente soya fasulyesini sirkeli sushi pirinci ve kaliteli noriyle saran sade, giicli aromalZJapon
makisidir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
1.5 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
1.7 su bardagSu
* 3 yemek kas@Piring sirkesi
* 1.5 yemek kas@Seker
1 cay kas@iTuz
ic harg icin
* 4 adet Kaliteli nori yapragl
¢ 160 gr Natto
* 1 yemek kasfjiISoya sosu

« 2 dal Taze sogan

Servis i¢in
« 1 cay kas@iMWasabi

* 40 gr Zencefil turgusu

YapH¥1

1. Klsdaneli sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirin, kapagkapal1l0 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu kargtlriicalpirince yedirin.

4. Nattoyu soya sosu ve ince dogranm taze soganla kargtlrln.

5. Noriyapraglmdarlak ylizl alta gelecek sekilde haslr&oyun, pirinci ince yayln.
6. Natto harclrdttaya yerlestirip s1lkilo yapln.

7. Keskin blcgllslatlmyloyu capraz basklyapmadan 6 parcaya kesin ve wasabiyle servis edin.

PUF NOKTASI

Nattoyu cok az soya sosuyla kargtlrmakapgkan dokuyu dengeler ve rulonun kapanmaslrkblaylastlrir.



SERVIS ONERISI

Zencefil tursusu, wasabi ve aclklemlenmis yesil cayla servis edin.

Alerjenler

Soya

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/natto-maki



