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NIGIRI

Somon ya da dil balidi
Piring

Sushi pirinci igin:
Piring sirkesi
Toz seker

Tuz

Sushi pirinci
Iciigin:

Wasabi

Sunum igin:
Wasabi

Zencefil tursusu
Soya sos

Nigiri igin tim susilerde kullanilan 6zel susi piringlerinden almalisiniz. Bu piringlerde seker orani digiktlr ve
genellikle gluten de yoktur. Sirke ile tatlandirildigi icin hafif eksimsi bir tadi vardir.

Sushi pirincini normal pilav yapar gibi iyice yikayin ve yarim saat kadar suda bekletin.

Yine pilav yapar gibi pirinci tencereye alin ve Uzerini 2-3 parmak gegecek kadar sicak su ekleyin ve suyunu
¢cekene kadar kaynatin.

Sushi pilavinizin biraz lapa olmasinda higbir sorun yoktur, bizim geleneksel pilavimiz gibi tane tane olmasini
saglamaniza gerek yok.

Piring suyunu ¢ektikten sonra ocagin altini kapatin. Kapakla tencere arasina havlu pegete koyun ve pilavi 10-15
dakika kadar dinlenmeye birakin.

Pirincler soguduktan sonra eger tadinin daha yogun olmasini istiyorsaniz 50 ml piring sirkesi ile birer ¢ay kasigi
tuz ve sekerle hazirladiginiz karigimi 1 bardak piring lapasi i¢in kullanabilirsiniz.

Kuguk mercimek kéftesi blyukliginde pirinci avucunuza alin ve oval bir sekil verin. Piring sekillendirilebilir
kivamda olacadindan kolayca istediginiz bigcime gelecektir.

Ufak oval toplarinizin Ustini damak tadiniza gére ince kesilmis somon, dil baligi veya sari biber gibi farkli
seceneklerle ortebilirsiniz.

Not: Gergek Japon restoranlarinda Gst malzeme ile pirincin birbirine yapismasi i¢in ¢ok az wasabi
kullanilmaktadir ama Ulkemizde gergek wasabi sosunu bulmak oldukga zordur. Dilerseniz biraz hardal
kullanmay: tercih edebilirsiniz.
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