>ET YEMEKLERI

Hazunoko Nigiri

Toplam 140 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 20 dk 2 kisilik Zor ~300 kcal

Kazunoko nigiri, tuzu allnratinga balilyumurtaslrdring Ustiinde ¢lttiokulu ve belirgin deniz aromalbir
lokmaya donusttrr.

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 Tuzlu ringa bal§havyarkazunoko
Servis ic¢in
« 0.5 cay kasfiWasabi
* 1 yemek kas@ISoya sosu

« 30 gr Zencefil turgusu

Yap¥1

1. Kazunokoyu soguk suda 1 saat bekletip fazla tuzunu alln.

2. Pirinci su berraklasana kadar ylkayZ® dakika stizdirun.

3. Pirinci suyla pisirin ve kapagXkapal110 dakika dinlendirin.

4. Piring sirkesi, seker ve tuzu slcalpirince kargtlrln.

5. Kazunokoyu kurulaylrve keskin blcaklaapraz parcalara kesin.
6. Piringten oval lokmalar hazlrlayz wasabi sirin.

7. Kazunoko parcalarlmgirince yerlestirip az soya sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Kazunokoyu soguk suda bekletmek fazla tuzu allwe ¢ltianeli dokuyu belirginlestirir.

SERVIS ONERISI

Soya sosunu ¢ok az kullanlnyanlndaencefil turgusu yeterlidir.



Alerjenler

Deniz rinleri Soya

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



