>APERATIFLER

Fhibazuke Maki

Toplam 70 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Zor ~215 kcal

Shibazuke maki, mor Japon tursusunu sirkeli piring, kaliteli nori ve susamla saran ferah ve vejetaryen
sushi rulosudur.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
» 300 gr K1sdaneli sushi pirinci
* 360 ml Su
* 45 ml Piring sirkesi
« 18 gr Toz seker
*6grTuz

ic harg icin
* 4 adet Kaliteli nori yapragl
« 180 gr Shibazuke tursusu
« 1 tatlkas@ Susam
Servisigin
* 4 yemek kasfilSoya sosu
« 1 cay kas@iMWasabi

40 gr Gari zencefil

YapH¥1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayMe 20 dakika stzdtrin.

2. Pirinci suyla pisirip 10 dakika kapaldinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu slcalpirince yedirip pirinci oda 1s1sQwirin.
4. Shibazuke turgusunu ince seritler halinde kesin ve fazla suyunu alln.
5. Nori Ustline pirinci ince yaylnfursu ve susam®brtaya yerlestirin.

6. Ruloyu slklcearlrve nemli keskin blgakl#® parcaya kesin.

7. Shibazuke makiyi soya sosu, wasabi ve gariyle servis edin.

PUF NOKTASI

Tursuyu kaglhaviuda klsalzdirmek rulonun pirincini gevsetmeden parlak eksilik verir.



SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve sade yesil ¢cayla serin servis edin.

Alerjenler

Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/shibazuke-maki



