
> Æ A P E R AT I F L E R

>R Umekyu Maki
Toplam 80 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~240 kcal

Umekyu maki, ekşi umeboshi ezmesi ve ç1t1r salatal1ğ1 ince nori rulosunda birleştiren ferah ve vejetaryen 
sushi çeşididir.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 2 su bardağ1 Japon k1sa taneli sushi pirinci

• 2 su bardağ1 Su

• 5 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 4 adet Nori yaprağ1

• 2 adet Salatal1k

• 3 yemek kaş1ğ1 Umeboshi ezmesi

Servis için

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 40 gr Turşu zencefil

Yap1l1ş
1. Sushi pirincini su berraklaşana kadar y1kay1n.

2. Pirinci suyla 20 dakika bekletip pişirin.

3. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu eritin, s1cak pirince kesme hareketiyle yedirin.

4. Salatal1klar1 çekirdeklerini ç1kar1p uzun şeritler halinde kesin.

5. Bambu mat1n üstüne nori koyup pirinci ince yay1n.

6. Umeboshi ezmesi sürüp salatal1k şeritlerini yerleştirin.

7. Ruloyu s1k1ca sar1p keskin b1çakla 6 parçaya kesin.

8. Susam, soya sosu ve turşu zencefille servis edin.

PÜF  NOKTASI

Salatal1k çekirdeklerini almak rulonun sulanmas1n1 önler.



SERVIS  ÖNERISI

Yeşil çay, soya sosu ve turşu zencefille aperatif olarak sunun.

Alerjenler

Susam Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/umekyu-maki


