>ET YEMEKLERI

Akagal Nigiri

Toplam 80 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 20 dk 2 kisilik Zor ~270 kcal

Akagai nigiri, ark midyesinin diri dokusunu sirkeli piring ve az wasabiyle birlestiren klasik kabuklu deniz
drdnu sushisidir.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
* 1.5 su bardagNishiki veya Koshihikari k1saaneli piring
1.5 su bardagSu
* 4 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@TToz seker
1 cay kas@iTuz
Uzeri igin
« 160 gr Sashimi-grade midye akagai
Servis ic¢in
* 1 cay kas@iWasabi
» 2 yemek kas@ISoya sosu

« 30 gr Zencefil turgusu

Yap¥1
1. Pirinci su berraklasana kadar ylkayMe 20 dakika stizgecte bekletin.

2. Pirinci suyla pisirip 10 dakika kapaldinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu pirince keserek kargtlrln.

4. Akagai parcalarlrsbguk tutup yuzeylerine ince cizikler atln.
5. Kabuklu eti keskin blcaklaapraz ve genis dilimlere kesin.
6. Piring lokmalarlrgkkillendirip wasabiyle hafifce tatland1rln.

7. Akagai dilimlerini yerlestirip soya sosu ve zencefille servis edin.

PUF NOKTASI

Akagaiyi ince ciziklerle agmak hem cignemeyi kolaylastlrihbem de yiizeyin pirince tutunmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve salatallkursusuyla serin servis edin.



Alerjenler

Deniz rinleri Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/fakagai-nigiri



