
> i E T  Y E M E K L E R I

>€ Kanikama Maki
Toplam 70 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 20 dk 3 kişilik Zor ~275 kcal

Kanikama maki, yengeç aromal1 surimiyi salatal1k ve sirkeli pirinçle nori içinde sade, temiz kesimli bir ruloya 
taş1r.

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

Sarma için

• 3 yaprak Nori

İç harç için

• 180 gr Buğday nişastal1 yengeç aromal1 kanikama

• 1 adet Salatal1k

Servis için

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

Yap1l1ş
1. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n ve 20 dakika süzdürün.

2. Pirinci suyla pişirip kapağ1 kapal1 10 dakika bekletin.

3. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu pirince yedirin.

4. Kanikamay1 uzunlamas1na ay1r1n, salatal1ğ1 çekirdeksiz şeritlere kesin.

5. Nori üstüne pirinci ince yay1n ve üst kenar1 boş b1rak1n.

6. Kanikama ve salatal1ğ1 ortaya dizip s1k1 rulo yap1n.

7. Ruloyu 6 parçaya kesip soya sosu ve wasabiyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kanikamay1 fazla parçalamadan uzunlamas1na ay1rmak her dilimde eşit dolgu verir.

SERVIS  ÖNERISI



Wasabi, soya sosu ve ince doğranm1ş salatal1kla servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Gluten Soya
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