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<� Rainbow Roll
Toplam 73 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Zor ~470 kcal Açl1k bar1 9/10

Rainbow roll, California içini d1ştan somon, ton bal1ğ1, karides ve avokado dilimleriyle kaplayarak renkli ve 
gösterişli bir uramaki haz1rlar.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 2 su bardağ1 K1sa taneli sushi pirinci

• 2.2 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 4 adet Nori yaprağ1

• 180 gr Yengeç surimi

• 1 adet Salatal1k

• 2 adet Avokado

• 120 gr Sashimi kalite somon

• 120 gr Sashimi kalite ton bal1ğ1

• 8 adet Haşlanm1ş karides

• 2 yemek kaş1ğ1 Mayonez

Servis için

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

Yap1l1ş
1. Sushi pirincini berrak su ç1kana kadar y1kay1n.

2. Pirinci suyla pişirip sirke, şeker ve tuz kar1ş1m1yla tatland1r1n.

3. Surimi ve mayonezi kar1şt1r1n, salatal1ğ1 uzun şerit kesin.

4. Nori üstüne pirinç yay1n, ters çevirip surimi, salatal1k ve avokado koyun.

5. Ruloyu s1k1ca sar1p üstüne somon, ton bal1ğ1, karides ve avokado dilimleri dizin.

6. Streç filmle hafif bast1r1p şekli sabitleyin.

7. Keskin b1çakla 8 parçaya kesip susam ve soya sosuyla servis edin.



PÜF  NOKTASI

Üst bal1k dilimlerini streçle hafif bast1rmak ruloyu keserken kaplaman1n kaymas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Wasabi, zencefil turşusu ve hafif soya sosuyla servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Soya Susam Yumurta
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