>APERATIFLER

<Pme Shiso Maki

Toplam 56 dk Haz1rlDB8 dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Orta ~205 kcal AclllbarB/10

Ume shiso maki, eksi umeboshi erigini ferah shiso yapraglsushi pirinci ve noriyle saran temiz aromall
Japon rulosudur.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
1.5 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
1.7 su bardagSu
* 3 yemek kas@Piring sirkesi
* 1.5 yemek kas@Seker
1 cay kas@iTuz
ic harg icin
* 4 adet Kaliteli nori yapragl
* 6 adet Umeboshi erigi
« 8 adet Shiso yapragl
* 0.5 adet Salatallk
Servis i¢in
« 2 yemek kasfilSoya sosu

* 40 gr Zencefil turgusu

YapH¥1

1. Klsdaneli sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla pisirip 10 dakika kapaldinlendirin.

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

4. Umeboshi eriklerinin ¢ekirdeklerini ¢lkar®tli klsmlzrine haline getirin.

5. Shiso yapraklarlnk salatal@ince seritler halinde hazlrlayln.

6. Noriye pirinci yaylnumeboshi, shiso ve salatal§ortasln&oyup rulo yapln.

7. IslatllmXkeskin blcaklauloyu kesin, soya sosu ve zencefil tursusuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Umeboshi ¢ekirdeklerini tamamen aylklay®zmek rulonun kesilirken daglimasiiier.



SERVIS ONERISI

Soya sosunu az kullanlnyanlndaencefil tursusu ve yesil cay iyi gider.

Alerjenler

Soya
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