>APERATIFLER

amagobo Maki

Toplam 65 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Orta ~285 kcal

Yamagobo maki, tursulanmg dulavratotu kékina sirkeli sushi pirinci ve noriyle sarar.

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
« 180 gr Yamagobo tursusu
4 adet Nori yapragl
Servisigin
¢ 1 yemek kas@ISusam
* 3 yemek kasfilSoya sosu
« 1 tatikas@iWasabi

* 40 gr Zencefil turgusu

YapH¥1l

1. Sushi pirincini su berraklasana kadar ylkayln.

2. Pirinci suyla 18 dakika pisirip 10 dakika dinlendirin.

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

4. Yamagobo tursusunu siizip uzun seritler halinde hazlrlayln.
5. Nori yapraglmat Gstline koyup pirinci ince yayln.

6. Yamagobo seritlerini ortaya yerlestirip makiyi slklearln.

7. Keskin ve 1slalblcaklauloyu 6 parcaya kesin.

8. Susam, soya sosu, wasabi ve zencefil tursusuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Yamagoboyu suizip kurulamak nori yaprag1lnkararken yumusamaslrihler.



SERVIS ONERISI

Soya sosu, wasabi ve zencefil turgusuyla servis edin.

Alerjenler

Susam Soya
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