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4 adet nori (deniz yosunu) yapragi

2 su bardagi pismis sushi pirinci

2 yemek kasigi piring sirkesi

1 adet havug (jllyen dogranmis)

1 adet salatalik (jilyen dogranmis)

2 adet yumurta (omlet yapilip seritler halinde kesilmig)
4 dilim turp turgusu (danmuiji)

100 gram 1zgara tavuk g6gsu (ince seritler halinde)
1 yemek kasigi susam yagi

1 yemek kasigdi soya sosu

1 yemek kagigi susam

Yarim ¢ay kasigi tuz

Sushi pirincini pisirin ve Uizerine piring sirkesini, tuzu ve susam yagini ekleyerek iyice karistirin. Pirincin biraz
sogumasi i¢in kenara alin.

Havuclar ve salataligi jilyen dograyin. Yumurtalari omlet seklinde pisirip ince seritler halinde kesin. Tavuk
gdgsund ince seritler halinde dograyin ve 1zgarada pigirin. )

Nori yapragini parlak tarafi alta gelecek sekilde bambu sushi matinin Gzerine yerlestirin. Uzerine ince bir tabaka
halinde pismis pirinci yayin, nori yapraginin st kisminda 2-3 cm bosluk birakin. Pirincin ortasina havug,
salatalik, tavuk, turp tursusu ve yumurtay! yerlestirin.

Bambu mat yardimiyla nori yapragini sikica sarin. Rulonun ucunu suyla hafifce nemlendirerek yapismasini
saglayin. Ruloyu keskin bir bigakla 1-2 cm genigliginde dilimleyin.

Kimbap dilimlerini susam ile slisleyerek soya sosuyla birlikte servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:180125 « adi:Kimbap * génderen:dolu « indirme tarihi:03.04.2025 - 06:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kimbab-vt56982
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/kimbap-180125.jpg
http://www.tcpdf.org

