>ET YEMEKLERI

Jobiko Gunkan

Toplam 95 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Zor ~310 kcal

Tobiko gunkan, parmak boyu sushi pirincini nori kusaglylasarlpistiine ¢ltlican balllhavyarkoyan klasik
bir gunkan cesididir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
« 2 su bardaglapon klsdaneli sushi pirinci
2 su bardagSu
* 5 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@iSeker
e 1.5 cay kas@Tuz
ic harg icin
4 adet Nori yapragl
« 120 gr Ucan balllhavyar{tobiko)
Servisigin
« 1 tatikas@lSusam
« 1 tatikas@iWasabi
« 4 yemek kasfilSoya sosu

* 40 gr Tursu zencefil

YapH¥1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar 5-6 kez ylkayln.

2. Pirinci suyla 20 dakika bekletip pigirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu 1s1&kfiin.

4. Slcalpirince sirkeli kar§1lnekleyin, kesme hareketiyle kargt1riipltin.
5. Nori yapraklarlr8lcm seritler halinde kesin.

6. Pirinci 16 kuclk oval parca yaplrve noriyle sarln.

7. Ustlerine tobiko ve susam koyun.

8. Wasabi, soya sosu ve tursu zencefille servis edin.

PUF NOKTASI

Pirinci ezmeden sekillendirmek gunkanlraglzddane tane kalmaslrshglar.



SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve tursu zencefille kiiciik tabaklarda servis edin.

Alerjenler

Deniz Urtinleri Susam Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tobiko-gunkan



