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>b Negitoro Maki
Toplam 100 dk Haz1rl1k 50 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Zor ~330 kcal Açl1k bar1 8/10

Negitoro maki, ince k1y1lm1ş ton bal1ğ1n1 taze soğanla kar1şt1r1p sirkeli pirinç ve nori içinde yumuşak dokulu bir 
sushi rulosuna dönüştürür.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 2 su bardağ1 Japon k1sa taneli pirinç

• 2 su bardağ1 Su

• 0.3 su bardağ1 Pirinç sirkesi

• 3 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 260 gr Sashimi kalitesinde ton bal1ğ1

• 4 dal Taze soğan

• 4 adet Nori yaprağ1

Servis için

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Wasabi

Yap1l1ş
1. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n ve 20 dakika süzdürün.

2. Pirinci suyla pişirin, kapağ1 kapal1 10 dakika dinlendirin.

3. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu 1s1t1p soğutun.

4. S1cak pirinci sirkeli kar1ş1mla harmanlay1p nemli bez alt1nda bekletin.

5. Ton bal1ğ1n1 keskin b1çakla k1y1n, ince doğranm1ş taze soğanla kar1şt1r1n.

6. Noriye pirinç yay1n, negitoro harc1n1 çizgi halinde koyup rulo yap1n.

7. Ruloyu nemli b1çakla 6 parçaya kesip soya sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ton bal1ğ1n1 b1çakla k1ymak robot kullanmaya göre daha temiz ve ipeksi doku verir.

SERVIS  ÖNERISI



Wasabi, soya sosu ve sade miso çorbas1yla servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Soya
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