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MAKI SUSHI (JAPONYA)

300 gr. sushi pirinci
80 ml. piring sirkesi
10 gr. seker

2 ¢ay kasi§i tuz

300 gr. salatalik

100 gr. beyaz balik eti
6 adet yosun yapragi
Soya sosu

Zencefil tursusu

Pirinci stizgecte iyice yikayip bir kaseye alin. Ustiini értecek kadar su ilave edip 1 saat yumusamasi igin
bekletin.

Siizduguniz pirinci 400 ml. su ile kaynatin. Tencerenin kapagini kapatip 1 dakika daha kaynatin. Kapagini agip
tim suyunu g¢ekinceye kadar, karigtirarak kaynatmaya devam edin. Ocaktan alin ve pirinci 10 dakika
demlendirin.

Piring sirkesi, seker ve tuzu karistirip hemen sicak pirince ilave edin, karistirip sogumaya birakin.

Salatalidi ikiye kesin, cekirdeklerini temizleyin ve boylamasina 1/2 cm. eninde serit dograyin. Balik etini
boylamasina ikiye bdlin. Yosun yapraklarini yagsiz bir tavada hafifce tutsileyin. Streg folyo ile kaplanmig
bambunun Ustline yosun yapraklarini yerlegtirin. Islak ellerinizle, pirincin 1/6'sini yapragin alt tarafina bastirarak
yayin.

Yosun yapraginin en alt kenarini 1 cm. bog birakin. Pirincin Ustline 1 gubuk salatalik, 1 gubuk balik eti yerlestirin.
Yapragdin bos olan kismini suyla islatin. Bambu yardimiyla yuvarlayin ve folyoyla sarili olarak buzdolabinda
bekletin. Ayni iglemi diger 5 rulo i¢in de uygulayin.

Maki sushi'yi 2 cm. kalinliginda pargalara kesin. Soya sosu ve zencefil tursusu ile biriikte servis yapin.

Fotograf "Doctor" tarafindan gdnderildi. 31.03.2021
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