>ET YEMEKLERI

Saba Battera

Toplam 63 dk Haz1rl46 dk - Pigirme 18 dk 4 kisilik Zor ~330 kcal AclllbarB/10

Saba battera, marine uskumruyu sirkeli sushi pirinciyle presleyen Osaka tarzdikddrtgen sushi ¢gesididir.

Malzemeler

Sushi pirinci igin
1.5 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
* 1.7 su bardagSu
* 4 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@Seker
« 1.3 cay kas@Tuz
ic harg icin
* 300 gr Sashimi kalite uskumru fileto
« 1 yemek kas@Iluz
¢ 0.5 su bardagPirinc¢ sirkesi
« 2 adet Kaliteli nori yapragl

Servis i¢in
« 3 yemek kasfilSoya sosu

* 40 gr Zencefil turgusu

YapH¥1l

1. Klsdaneli sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirip kapagkapal1L0 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu kargtlriicalpirince yedirin.

4. Sashimi kalite uskumru filetoyu tuzlay1f20 dakika bekletin, sonra piring sirkesinde 20 dakika marine edin.
5. Uskumruyu keskin blgaklance ve ¢apraz dilimleyin.

6. Kallbastreg serin, uskumru, nori ve sushi pirincini yerlestirip 15 dakika presleyin.

7. Batteraydikdortgen dilimlere kesin, soya sosu ve zencefil turgusuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Uskumruyu ince ve capraz kesmek preslenmis sushide temiz dilim ytzeyi olusturur.

SERVIS ONERISI



Zencefil tursusu, soya sosu ve sade yesil cayla servis edin.

Alerjenler
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