>ET YEMEKLERI

Saba Oshizushi

Toplam 100 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Zor ~420 kcal AclllbarB/10

Saba oshizushi, sirkeli uskumruyu sushi pirinciyle kallptdastlrankeskin blcaklalilimlenen Osaka tarz1
pres sushi gesididir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
» 320 gr K1sdaneli sushi pirinci (Koshihikari veya Nishiki)
* 385 ml Su
* 50 ml Piring sirkesi
« 20 gr Toz seker
7 grTuz
ic harg icin
« 280 gr Sashimi kalitesinde uskumru fileto
« 120 ml Piring sirkesi
« 1 tatlkas@Tuz

Servisigin
* 4 yemek kasfilSoya sosu
* 40 gr Gari

YapX1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirin ve 10 dakika kapaldinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu pirince yedirip 111t1n.

4. Uskumruyu tuzlay120 dakika bekletin, sonra piring sirkesinde 20 dakika dinlendirin.
5. Uskumruyu keskin blcaklaapraz hareketle ince parcalara aylrln.

6. Kallbastreg serin; uskumruyu, Ustiine sushi pirincini bastlrarakyerlestirin.

7. Sushiyi 20 dakika presleyin, sonra keskin nemli b1caklalilimleyin.

PUF NOKTASI

Presledikten sonra klsalinlendirme pirincle balflriek parca kesilmesini saglar.

SERVIS ONERISI



Gari, soya sosu ve ince salatallklaervis edin.

Alerjenler

Deniz Urtnleri Soya
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