>ET YEMEKLERI

Ohagi Kyuri Temaki

Toplam 83 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 28 dk 4 kisilik Zor ~402 kcal

Unagi kyuri temaki, glazeli yllarbalve salatal;1thori kilahlndaslcalsoguk dengesiyle sunar.

Malzemeler

Sushi pirinci igin
* 1.5 su bardagNishiki veya Koshihikari k1sdaneli piring
* 1.5 su bardagSu
* 4 yemek kas@Piring sirkesi
» 2 yemek kas@TToz seker
1 cay kas@iTuz

Sarmaigin
* 4 yaprak Taze ve parlak nori
ic harg icin
* 240 gr Pigmis unagi yllarbalffileto
¢ 1 adet Salatallk
Sos i¢in
2 yemek kasfjISoya sosu
« 1 tatlkasfBal
Servis i¢in
« 30 gr Zencefil tursusu
Uzeriigin

* 1 yemek kasfilSusam

YapX1
1. Pirinci su berraklasana kadar ylkayR® dakika bekletin.

2. Pirinci suyla pisirin ve 10 dakika kapagXkapaldinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu pirince ekleyip 1l1mayslrakln.

4. Unagiyi soya sosu ve balla tavada 3 dakika parlak 1s1t1n.

5. Salatallizun ince batonlara kesin, nori yapraklarlnltiye bolin.
6. Noriye piring, unagi ve salatallkoyup kilah biciminde sarln.

7. Kudlah ucunu bir piring tanesiyle sabitleyin ve hemen servis edin.



PUF NOKTASI

Noriyi servis anlndaloldurmak temakinin ¢lttiokusunu korur.

SERVIS ONERISI

Kulahlarbekletmeden, yanlndaoya sosu ve zencefil tursusuyla servis edin.

Alerjenler

Deniz Urdinleri Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/lunagi-kyuri-temaki



