>ET YEMEKLERI

MNegitoro Maki

Toplam 100 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Zor ~330 kcal AclllbarB/10

Negitoro maki, ince klyl§man balfjlndze soganla kargtlriirkeli piring ve noriiginde yumusak dokulu bir
sushi rulosuna donusturdr.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
* 2 su bardagUapon klsaaneli piring
2 su bardagSu
¢ 0.3 su bardagPirin¢ sirkesi
* 3yemek kas@TToz seker
e 1.5 cay kas@Tuz
ic harg icin
260 gr Sashimi kalitesinde ton bald1
« 4 dal Taze sogan
« 4 adet Nori yapragl
Servisigin
* 4 yemek kasfilSoya sosu
« 1 tatikas@iWasabi

YapX1
1. Pirinci su berraklasana kadar ylkayMe 20 dakika suzdurun.

2. Pirinci suyla pisirin, kapagkapal10 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu 1sl1sbgutun.

4. Slcalpirinci sirkeli karg§1lmldarmanlaylmemli bez altlnddekletin.

5. Ton balflrkeskin blcakl&lylmce dogranm$ taze soganla kargtlrin.
6. Noriye pirin¢ yaylnnegitoro harclrglzgi halinde koyup rulo yapln.

7. Ruloyu nemli blcakla& parcaya kesip soya sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Ton balflrflcakl&lymakobot kullanmaya gore daha temiz ve ipeksi doku verir.

SERVIS ONERISI



Wasabi, soya sosu ve sade miso ¢orbaslylaervis edin.

Alerjenler

Deniz Urtnleri Soya
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