B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SUSHI

https://yemek.name

Piring icin:

900 gram sushi pirinci
1 litre su

200 ml piring sirkesi

4 yemek kasig seker
2 cay kasig! tuz
Iciigin:

10 yaprak nori

1 kase piring sirkesi

1 yemek kasigi wasabi
1 adet salatalik

100 gram ton balidi

1 cay kasigi susam

Su temiz akana kadar pirin¢ yikanip nisastasinda arindirilir.

Piringler kuruyana kadar yaklasik yarim saat stzdrdin.

Suyu ilave edip agzi kapali sekilde orta ateste 5 dakika pigirin.

Sonra yuksek ateste kaynatin.

Kaynamaya basladiginda altini en kisiga alip 15 dakika daha pisirin.

Ocagi kapatip demlenmeye birakin.

Seker, sirke ve tuzu bir tavada karistirip isitin.

llinan pirincin Gzerine sirkeli karigimi ddkip karistirin.

Pirincler soguyana kadar bekleyin.

Bambu matlarin Gzerine noriyi parlak yizi sarildiginda dista kalacak sekilde yerlegtirin.
Elinizi piring sirkesi ile 1slatin.

Sushi pirincinden bir miktar alip norinin Gzerinde 1 cm bosluk kalacak sekilde yayin.
Ortasina parmaginizla wasabi sirin.

Piringlerin yarisina susam serpin.

Susamli kisima ince dilimlenmis salatalik koyun.

Diger tarafa da dilimlenmis ¢ig ton baligi yerlestirin.

Bambu mati birakilan bogluga kadar kivirip sikigtirin.

Bambuyu acip ruloyu iterek son seklini verin.

Sushi[?lyi keskin bir bigakla dilimleyip servis edin.
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