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<D Shiitake Maki
Toplam 78 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 28 dk 3 kişilik Orta ~240 kcal

Shiitake maki, soya sosu ve şekerle parlat1lm1ş mantar1 nori ve sirkeli pirinç içinde etli dokulu vejetaryen bir 
ruloya 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

Sarma için

• 3 yaprak Nori

İç harç için

• 40 gr Kuru shiitake mantar1

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker

Yap1l1ş
1. Shiitakeyi s1cak suda 20 dakika yumuşat1n, suyunu süzüp ince dilimleyin.

2. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n ve 20 dakika süzdürün.

3. Pirinci pişirip 10 dakika dinlendirin.

4. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu s1cak pirince kar1şt1r1n.

5. Shiitakeyi soya sosu ve şekerle 6 dakika parlaklaşana kadar pişirin.

6. Nori üstüne pirinç yay1n, shiitake şeritlerini ortaya dizip rulo yap1n.

7. Ruloyu 6 parçaya kesip soya sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Shiitakeyi sosu çekene kadar pişirmek rulonun içinde su b1rakmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na edamame ve zencefil turşusu koyarak servis edin.



Alerjenler

Soya
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