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=  Katsuo Nigiri
Toplam 82 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 22 dk 2 kişilik Zor ~295 kcal

Katsuo nigiri, palamut benzeri bonito bal1ğ1n1 k1sa mühürleme sonras1 zencefil ve taze soğanla canl1 bir sushi 
lokmas1na çevirir.

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

• 200 gr Sashimi-grade palamut katsuo fileto

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

• 1 dal Taze soğan

Servis için

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

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

2. Pirinci suyla pişirip 10 dakika kapağ1 açmadan bekletin.

3. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu s1cak pirince nazikçe kar1şt1r1n.

4. Katsuo filetonun d1ş yüzünü k1zg1n tavada 20 saniye mühürleyin.

5. Bal1ğ1 soğutup keskin b1çakla çapraz dilimlere kesin.

6. Pirinç lokmalar1n1 şekillendirip üstlerine katsuo dilimlerini yerleştirin.

7. Zencefil ve taze soğan ekleyip soya sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Katsuo yüzeyini çok k1sa mühürlemek kokuyu yumuşat1r ama içinin sashimi dokusunu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Rendelenmiş zencefil, taze soğan ve soya sosuyla servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri Soya

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


