>ET YEMEKLERI

Je&mari Sushi

Toplam 65 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Orta ~340 kcal

Temari sushi, sirkeli k1saaneli pirinci kiiguk toplar halinde sekillendirip Usttine sashimi kalitesinde somon,
karides ve sebze koyar.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
1.5 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
1.8 su bardagSu
* 4 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@iSeker
1 cay kas@iTuz
ic harg icin
160 gr Sashimi kalitesinde somon
8 adet Haslanm§ karides

* 1 adet Yumurta
¢ 0.5 adet Salatallk

Servis i¢in
« 1 tatikas@ilSusam
* 3 yemek kasfiISoya sosu
« 1 tatlkas@Wasabi

* 40 gr Zencefil turgusu

Yap¥1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla 18 dakika pisirip 10 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu eritip slcalpirince yedirin.

4. Yumurtaylince omlet gibi pisirip seritlere kesin.

5. Somonu keskin blcaklance ¢apraz dilimler halinde kesin.

6. Ellerinizi sirkeli suyla 1slatjprinci kiiguk toplara bolin.

7. Her pirin¢ topunu somon, karides, yumurta veya salatalllaltlndagekillendirin.

8. Susam, soya sosu, wasabi ve zencefil tursusuyla servis edin.

PUF NOKTASI



Balfjkeskin blcaklance ve ¢apraz kesmek kicik piring toplarlniistine diizgin oturmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve zencefil tursusuyla soguk servis edin.

Alerjenler

Deniz Urdnleri Soya Yumurta Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/temari-sushi



