>APERATIFLER

XPshinko Maki

Toplam 70 dk Haz1rIB6 dk - Pigirme 20 dk 4 kisilik Zor ~210 kcal AclllbarB/10

Oshinko maki, tatltuzlu tursulanm§ daikonu sirkeli sushi pirinci ve noriyle saran sade ve ¢lthir vejetaryen
rulodur.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
* 2 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
2.2 su bardagSu
* 5 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@TToz seker
« 1 tatikas@uz

ic harg icin

5 yaprak Nori

¢ 180 gr Oshinko tursusu
Servisigin

« 1 tatikas@Wasabi

* 4 yemek kasfilSoya sosu

« 60 gr Zencefil tursgusu

YapX1

1. Klsdaneli sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirip 10 dakika kapaldinlendirin.

3. Piring sirkesi, toz seker ve tuzu slcalpirince yedirin.

4. Oshinko tursusunu uzun ince seritlere kesin.

5. Noriyarlnyapraglitaslrallpistiine ince piring yayln.

6. Ortaya oshinko seritlerini dizip s1kilo yapln.

7. Ruloyu 1slakeskin blcaklé® parcaya kesin ve servis tabaklarlnalln.

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

PUF NOKTASI

Daikon seritlerini piringle aynlyonde yerlestirmek keserken rulonun daglimasizhltlr.



SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve salatallldilimleriyle servis edin.

Alerjenler

Soya

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



