>ET YEMEKLERI

MNegitoro Gunkan

Toplam 80 dk Haz1rl46 dk - Pigirme 20 dk 4 kisilik Zor ~370 kcal AclllbarB/10

Negitoro gunkan, ince klylfshshimi ton bal@lryesil soganla kartlrimri kusagicindeki pirincin dstiine
koyan kremamsdir sushi ¢esididir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
» 300 gr K1sdaneli sushi pirinci (Koshihikari veya Nishiki)
* 360 ml Su
* 45 ml Piring sirkesi
« 18 gr Toz seker
*6grTuz

ic harg icin
« 3 adet Kaliteli nori yapragl
« 220 gr Sashimi kalitesinde ton bald1
« 2 dal Yesil sogan
Servisigin
* 4 yemek kasfilSoya sosu

« 1 tatikas@iWasabi
* 40 gr Gari

YapH¥1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirin ve 10 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu pirince kar§tlrln.

4. Ton bal§lrkeskin blcaklagapraz hareketlerle ince k1lyln.
5. Ton balflndce dogranmg yesil soganla kargtlrln.

6. Nori seritlerini piring ovalerinin etraflnaarln.

7. Negitoro kar§1lmirstlerine paylastlrgmya sosu, wasabi ve gariyle servis edin.

PUF NOKTASI

Ton balflrilcakl&lymakiokuyu robotta cekmeye gore daha ipeksi blraklr.



SERVIS ONERISI

Soya sosunu yanln&oyun, negitoronun Ustiine dogrudan dokmeyin.

Alerjenler

Deniz Urinleri Soya

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/negitoro-gunkan



