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BALIK RULOSU (JAPONYA)

4 taze sogan (ayiklanmig)

350 g dilbalid filetosu (yikanip, kurulandiktan sonra, yaklasik 2,5 cm boyunda pargalara kesilmig)
1 dis sarimsak (kiyilmig)

1 tath kasidi taze zencefil (ince kiyilmis; istege bagh)

1 yumurtanin aki

6 damla acibiber sosu

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

6 corba kagsiJi balik ya da tavuk suyu

3 nori yaprag

1 iri havug (kazinip, 6nce yaklasik 5 cm boyunda parcalara kesilmis; sonra her parga uzunlamasina 2'ye, bu
parcalar da yaklasik 5 mm kalinhginda seritlere kesilmis)

125 g kuzukulagdi (ya da ispanak; yikanip, kurulanmis)

2 ¢orba kagsi§i piring sirkesi

1/4 tath kasig susamyag!

1 corba kasigi yerfistigi yagi

Taze soganlarin yesil bdlimlerinden bir corba kasigini dolduracak kadar ince uzun kesip, bir kenara birakin;
beyaz bélimlerini kabaca dograyip, blendir kabina koyarak balik pargalari, sarimsaklar, zencefil (istege bagl),
yumurta aki, acibiber sosu, beyazbiber, balik (ya da tavuk) suyunu ekleyin ve pire kivami alincaya kadar
karistirin (zaman zaman blendir durdurup, ¢eperlerde biriken parcalan kaziyip igine atin).

Bir nori yapragini, parlak bélima alta gelecek bigimde mutfak tezgahina serin. Balikli plreden 6 ¢orba kasigi
kadarini nori yapraginin kisa kenarlarindan birinin tGstline koyup, bir kasigin tersiyle bastirarak, 2,5 cm
genisliginde bir serit bigimi verin. Bu seridin tam ortasina havug parcalarini ug uca yerlestirip, elinizle Gstten
hafifge bastirin. Balik pUresini koydugunuz ugtan bagslayarak, nori yapragini harci kapatacak bigcimde sarip,
sarildiktan sonra tasan bolimu (yapragin yaklasik yarisi) kesin. Bu kestiginiz pargaya da ayni bicimde balik
puresinden ve havug pargalarindan déseyip, rulo bigiminde sarin. Kalan yapraklarla da ayni igslemleri
tekrarlayarak, toplam 6 rulo hazirlayin.

Bir tencereye 5 cm yukseklikte su koyup, tencereyi orta atege oturtarak suyu kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
rulolari bir spatulayla suyun igine yerlestirerek, 4 - 5 dakika haslayin (pisip pismedigini anlamak igin, delikli
spatulayla bir ruloyu sudan ¢ikarip, her'iki ucundan birer ince dilim kesin; i¢teki balik piresi saydamhigini
yitirmigse, rulolar pismistir). Tencereyi atesten alip, rulolari delikli spatulayla genis bir tabaga ¢ikararak, oda
sicakhdina inmeleri icin bir kenara birakin. Sonra her ruloyu 1 cm kaliniginda dilimleyip, 6 diiz tabagin ortalarina
birer sira dilim yerlestirin ve kenarlarina kuzukulagi (ya da ispanak) yapraklarini déseyin.

Sirke, susamyag ve yerfistigi yagini kiiglk bir kdsede karistirip, her tabaktaki dilimlerin tGstlne bu sostan
gezdirdikten sonra, ayirdiginiz yesil sogan parcgalarini da serpistirip, servis yapin.

Not: Japon mutfaginin ilgi ¢ekici yemeklerinden biri olan bu rulolar, 6zglin lezzetten dnemli dl¢clide fedakarhk
etmek kosuluyla, Ulkemizde bulunmayan nori yerine pazi, vb. genis yaprakl bir sebzeye sarilarak hazirlanabilir.
Ayrica, susamyagi ve yerfistigi yadi yerine, ayni miktarlarda aycicek yagi kullanilabilir.
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