>ET YEMEKLERI

Lhutoro Nigiri

Toplam 60 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 20 dk 2 kisilik Zor ~310 kcal

Chutoro nigiri, orta yaglton bal@dilimini parlak sushi pirinciyle dengeler, otorodan hafif ama akamiden
daha yumusaktir.

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
« 180 gr Sashimi-grade ton balfjXhutoro
Servis ic¢in
* 1 cay kas@iWasabi
» 2 yemek kas@ISoya sosu

« 30 gr Zencefil turgusu

Yap¥1
1. Pirinci su berraklasana kadar birka¢ kez ylkay® dakika suzdirin.

2. Pirinci 6lclt suyla pisirin ve 10 dakika kapagXkapaltutun.

3. Sirke, seker ve tuzu kargtlriprince tane klrmadaryedirin.

4. Chutoroyu keskin blcaklaapraz ve tek hamlede ince dilimleyin.

5. Piringten 12 oval parca hazlrlaylfazla sl&tilrmaykmaglzdalagllsin.
6. Piringlerin Ustiine az wasabi strlp chutoro dilimlerini yerlestirin.

7. Soya sosunu balfjlrucuna degdirerek servis edin.

PUF NOKTASI

Chutoroyu lif yonine dikkat ederek kesmek dilimin piring tstiinde pirizstiz durmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Yanlnaaz wasabi, soya sosu ve sade miso corbaskoyun.



Alerjenler

Deniz rinleri Soya

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



