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SOMON FUMELI SUSHI

200 gr somon fime

8-10 adet kurutulmus domates (zeytinyaginda yumusatin)
1 salatalik

1 havug

2 su bardagi kavrulmug susam
Pilav igin;

1 su bardag susi pirinci

2 su bardagi su

1 tath kasidi toz seker

2 yemek kasigi piring sirkesi
Tuz

Uzeri igin;

Soya sosu

Susi pirincini yikayin ve tuz ilavesiyle 10 dakika ilik suda bekletin. Suyunu siizdikten sonra (izerine sicak su
ekleyin ve suyunu gekene kadar pisirin. Sos tavasinda seker, sirke, tuzu karistirin ve isitin. Sosu kaynamadan
ocaktan alin. Tezgahiniza susiyi kolayca sarabilmek igin streg film serin. Once pilavi, ardindan somon flimeleri
yayin. Somon flimenin izerine kiigUk kiigiik dogradiginiz kurutulmus domatesi serpin ve bir kenarina ince
seritler halinde dogradiginiz salatalik ve havugtan birer parca koyarak ¢ok siki olmayacak sekilde sarin. En az
30 dakika buzdolabinda dinlendirdikten sonra dilimleyin. Cérek otu ve susama bulayarak servis yapin.
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