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BULGURLU SUSI

Susi pilavi igin:

1 bardak Duru Koftelik Bulgur
3 bardak sicak su (bulguru haglamak igin)
1 yemek kasigi piring sirkesi
1 yemek kasigi tozseker

1 tath kasidi tuz

Sarmak igin:

2 yaprak nori

Ton balikl igin:

Ton baligi konservesi

Kuru sogan

Mayonez

Vasabi

Salatalik

Yesil salata yapragi
Somonlu igin:

Somon fiime

Avokado

Mayonez

Yesil salata yapragi

Servisi igin:

1/2 bardak soya sosu

3 g vasabi

50 g zencefil tursusu

Susi pilavini yapmak i¢in bulguru su ile yaklasik 15-20 dakika haglayip bir tel siizgece alarak suyunu sizin. Bir
kapta piring sirkesi, seker ve tuz ile hazirladiginiz kargimla hagladi§iniz bulguru harmanlayin.

Ton balikl susi hazirlamak igin kuru sogani ¢ok ince kiyin. Ton baligini mayonez ile karistirin. Salatahgin
kabugunu soyduktan sonra

Parmaklarinizi biraz su ile islatip nori yapraklarina serpigtirin. Hafifce nemlendirdiginiz noriyi mutfak tezgahinin
ya da bir tepsinin tzerine yerlestirin. Pilavi nori yapradinin tizerine Ucte biri bos kalacak sekilde 1 cm kalinhginda
yayin. Sonra pilavin Gzerine ton balijini 2 cm eninde serin. Ton baliginin bir tarafina salatalik, diger tarafina yesil
salata yapragini yerlestirip nori yapragini rulo bi¢iminde sarin.

Somonlu susi hazirlamak i¢in tezgéhin tzerine noriyi ve pilavi ayni sekilde yayin. En tste mayonez siriin ve
somonu yerlestirin. Somonu pilavdan yaklagik 1,5-2 cm bogluk birakarak koyarsaniz sarma iglemi daha kolay
yapilacaktir. Uzerine dilimlediginiz avokadoyu ve yesil salata yapragdini koyarak ayni sekilde rulo bigiminde sarin.
Yaninda soya sosu, vasabi ve zencefil tursusu ile servis yapin.
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