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<6� Spicy Salmon Uramaki
Toplam 80 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Zor ~398 kcal

Spicy salmon uramaki, somonu ac1l1 mayonez, salatal1k ve susamla d1ş1 pirinçli modern bir sushi rulosuna 
taş1r.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 1.5 su bardağ1 Nishiki veya Koshihikari k1sa taneli pirinç

• 1.5 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Sarma için

• 3 yaprak Taze ve parlak nori

İç harç için

• 220 gr Sashimi-grade somon

• 1 adet Salatal1k

Sos için

• 2 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Ac1 biber sosu

Üzeri için

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam

Servis için

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

Yap1l1ş
1. Pirinci berrak su ç1kana kadar y1kay1n ve 20 dakika süzdürün.

2. Pirinci pişirip kapağ1 kapal1 10 dakika dinlendirin.

3. Sirke, şeker ve tuzu pirince kat1p oda s1cakl1ğ1na yak1n 1l1t1n.

4. Somonu küçük küp kesin, mayonez ve ac1 biber sosuyla kar1şt1r1n.

5. Streç kapl1 mat1n üstünde noriye pirinç yay1n ve pirinçli yüzü alta çevirin.

6. Somon harc1 ve salatal1k şeritlerini nori üstüne dizip ruloyu kapat1n.

7. Susama bulay1p 8 parçaya kesin, soya sosuyla servis edin.



PÜF  NOKTASI

Pirinç d1şta olduğu için mat1 streç filmle kaplamak rulonun yap1şmadan kapanmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine susam serpip soya sosu ve zencefil turşusuyla servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Soya Susam Yumurta
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