
> Æ A P E R AT I F L E R

>R Oshinko Maki
Toplam 70 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Zor ~210 kcal Açl1k bar1 3/10

Oshinko maki, tatl1 tuzlu turşulanm1ş daikonu sirkeli sushi pirinci ve noriyle saran sade ve ç1t1r bir vejetaryen 
rulodur.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 2 su bardağ1 K1sa taneli sushi pirinci

• 2.2 su bardağ1 Su

• 5 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 5 yaprak Nori

• 180 gr Oshinko turşusu

Servis için

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Wasabi

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 60 gr Zencefil turşusu

Yap1l1ş
1. K1sa taneli sushi pirincini su berraklaşana kadar y1kay1n.

2. Pirinci suyla pişirip 10 dakika kapal1 dinlendirin.

3. Pirinç sirkesi, toz şeker ve tuzu s1cak pirince yedirin.

4. Oshinko turşusunu uzun ince şeritlere kesin.

5. Nori yar1m yaprağ1n1 has1ra al1p üstüne ince pirinç yay1n.

6. Ortaya oshinko şeritlerini dizip s1k1 rulo yap1n.

7. Ruloyu 1slak keskin b1çakla 6 parçaya kesin ve servis tabaklar1na al1n.

8. Oshinko makiyi soya sosu, wasabi ve zencefil turşusuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Daikon şeritlerini pirinçle ayn1 yönde yerleştirmek keserken rulonun dağ1lmas1n1 azalt1r.



SERVIS  ÖNERISI

Soya sosu, wasabi ve salatal1k dilimleriyle servis edin.

Alerjenler

Soya

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


