>ET YEMEKLERI

&ayori Nigiri

Toplam 70 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Zor ~285 kcal

Sayori nigiri, iyi ylkanraXk1sdaneli sushi pirinci Ustline sashimi kalitesinde zargana dilimi koyan zarif ve
hafif Japon lokmasl1d1lr.

Malzemeler

Sushi pirinciigin
» 300 gr K1sdaneli sushi pirinci (Nishiki veya Koshihikari)
* 360 ml Su
* 45 ml Piring sirkesi
« 18 gr Toz seker
*6grTuz
ic harg icin
« 260 gr Sashimi kalitesinde zargana balg1
Servis ic¢in
* 1 cay kas@iWasabi
* 4 yemek kas@iISoya sosu

* 40 gr Gari zencefil

Yap¥1

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci 20 dakika stzdurup 6lculi suyla pisirin.

3. Pisen pirinci 10 dakika kapaldinlendirin.

4. Piring sirkesi, seker ve tuzu eritip slcalpirince yedirin.

5. Zargana balfjlrkeskin blcaklaliagonal ince dilimler halinde kesin.

6. Ellerinizi sirkeli suyla nemlendirip pirinci oval lokmalara sekillendirin.

7. Herlokmaya az wasabi strtp balllkdilimini yerlestirin, soya sosu ve gariyle servis edin.

PUF NOKTASI

Balfikesmeden dnce derisini ve ylzey nemini temizlemek nigiride parlak goériinim verir.

SERVIS ONERISI

Az wasabi, soya sosu ve gari zencefille servis edin.



Alerjenler

Deniz rinleri Soya

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



