>ET YEMEKLERI

$bi Kyuri Maki

Toplam 64 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 24 dk 3 kisilik Orta ~305 kcal

Ebi kyuri maki, haglanm§ karides ve salatal@hori i¢cinde parlak sushi pirinciyle sade bir ruloya donasturdr.

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

3 yaprak Taze ve parlak nori
ic harg icin

* 220 gr Karides

¢ 1 adet Salatallk
Servis igin

* 1 cay kas@iWasabi

2 yemek kasfISoya sosu
Uzeriicin

* 1 yemek kasfilSusam

YapH¥1

1. Pirinci su berraklasana kadar ylkayR® dakika stzdiran.

2. Pirinci suyla pisirin ve 10 dakika dinlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu slcalpirince nazikce katln.

4. Karidesleri tuzlu suda 2 dakika haslaylppuziu suya alln.

5. Karidesleri uzunlamaslnac¢lnsalatalfince seritler halinde kesin.
6. Noriye piring yaylnkarides ve salatalbrtaslnaerlestirip sarln.

7. Ruloyu 6 parcaya kesin ve wasabili soya sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Karidesleri hasladlktarsonra buzlu suya almak dokularlrdiri tutar.



SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve ince salatallkursusuyla servis edin.

Alerjenler

Deniz Urtnleri Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/ebi-kyuri-maki



