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=! Iwashi Nigiri
Toplam 78 dk Haz1rl1k 43 dk · Pişirme 20 dk 2 kişilik Zor ~298 kcal

Iwashi nigiri, sardalyan1n güçlü aromas1n1 zencefil, taze soğan ve dengeli sushi pirinciyle ferahlatan ge-

leneksel bir lokmad1r.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 1.5 su bardağ1 Nishiki veya Koshihikari k1sa taneli pirinç

• 1.5 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Üzeri için

• 180 gr Sashimi-grade sardalya fileto

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

• 1 dal Taze soğan

Servis için

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

Yap1l1ş
1. Pirinci berrak su ç1kana kadar ovalayarak y1kay1n ve 20 dakika süzdürün.

2. Pirinci suyla pişirin, ard1ndan 10 dakika kapal1 dinlendirin.

3. Sirke, şeker ve tuzu s1cak pirince keserek kar1şt1r1n.

4. Sardalya filetolar1n1 fazla nemden ar1nd1r1p soğuk tutun.

5. Bal1ğ1 keskin b1çakla çapraz k1sa dilimlere kesin.

6. Pirinç lokmalar1n1 şekillendirip üstlerine sardalya dilimlerini yerleştirin.

7. Zencefil ve taze soğan ekleyin, soya sosuyla bekletmeden servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sardalyay1 dilimledikten sonra hemen kullanmak yağl1 bal1k kokusunun ağ1rlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne taze zencefil ve ince k1y1lm1ş soğan koyarak servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri Soya
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