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<s Tamago Nigiri
Toplam 100 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Zor ~430 kcal Açl1k bar1 4/10

Tamago nigiri, hafif tatl1 Japon omletini sirkeli sushi pirincinin üstüne yerleştirip ince nori şeridiyle sabitler.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 2 su bardağ1 Japon k1sa taneli pirinç

• 2.1 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Üzeri için

• 5 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

Servis için

• 1 yaprak Nori

• 0.5 su bardağ1 Gari

Yap1l1ş
1. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n, pişirip sirke, şeker ve tuzla tatland1r1n.

2. Yumurta, soya sosu, şeker ve az tuzu pürüzsüz ç1rp1n.

3. Tamagoyaki tavas1n1 hafif yağlay1p yumurtay1 ince katlar halinde pişirin.

4. Omleti dikdörtgen blok halinde sar1p 10 dakika dinlendirin.

5. Omleti pirinç lokmalar1na uyacak dilimlere kesin.

6. Sushi pirincini 1slak elle oval nigiri lokmalar1na s1k1n.

7. Omlet dilimlerini pirincin üstüne koyup ince nori şeridiyle sar1n.

PÜF  NOKTASI

Omleti kat kat ve düşük ateşte pişirmek tamagonun süngerimsi dokusunu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Gari, wasabi ve aç1k soya sosuyla oda s1cakl1ğ1nda servis edin.



Alerjenler

Yumurta Soya
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