>ET YEMEKLERI

Jako Nigiri

Toplam 85 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Orta ~290 kcal

Tako nigiri, sirkeli k1sdaneli pirincin Ustline ince kesilmis haglanmg ahtapot yerlestirir.

Malzemeler

Sushi pirinci igin
1.5 su bardagXK1sdaneli sushi pirinci
1.8 su bardagSu
* 4 yemek kas@Piring sirkesi
« 2 yemek kas@Seker
1 cay kas@iTuz
ic harg icin
* 300 gr Haslanm§ ahtapot kolu
« 1 tatikas@iWasabi
« 1 yaprak Nori seridi
Servisigin
* 3 yemek kasfilSoya sosu
« 1 tatikas@ilSusam

* 40 gr Zencefil turgusu

YapH¥1l

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla 18 dakika pisirip 10 dakika kapal™inlendirin.

3. Piring sirkesi, seker ve tuzu eritip pirince kargtlrln.

4. Haslanm§ ahtapotu keskin b1caklance ¢apraz dilimler halinde kesin.
5. Her dilimin ylzeyine s§ cizikler atln.

6. Ellerinizi sirkeli suyla 1slatipringten oval parcgalar sekillendirin.

7. Pirince az wasabi surilp Ustiine ahtapot dilimi yerlestirin.

8. Soya sosu, susam ve zencefil tursusuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Ahtapotu ¢cok kallrkesmemek nigirinin tek lokmada dengeli yenmesini saglar.



SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve zencefil turgusuyla servis edin.

Alerjenler

Deniz Urunleri Soya Susam

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



