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Sushi Pirinci (Japonya&apos;ya 6zgu kisa taneli piring)
Sirke, seker ve tuz (pirinci tatlandirmak igin)

Taze Balik (Somon, ton baligi, karides, ahtapot vb.)
Wasabi (istege bagli, arzuya gore)

Yiksek kaliteli soya sosu (sushi igin)

Sushi Mati (istege bagli, yardimci olabilir)

Pirinci birkag kez soguk suyla yikayarak nisastasindan arindirin.

Pirinci bir tencereye alip (izerine su ekleyin ve pisirin. Orta isilarda pigerken, piring suyunu gekmelidir. Pigtikten
sonra, pirinci 10-15 dakika kadar dinlendirin.

Sirke, seker ve tuzu bir tencerede karistirip isisini agin. Seker ve tuz tamamen eridiginde, karigimi pirince
ekleyin ve karigtirin. Piring oda sicakligina gelene kadar sogutun.

Taze ve kaliteli baliklar segmeye 6zen gdsterin. Somon, ton balidi, ahtapot gibi popller baliklar kullanilabilir.
Baligi yatay ve ince dilimler halinde, yaklagik 1 cm kaliniginda kesin. Dilimlerin uzunlugu, pirincin (zerine tam
oturacak sekilde olmall.

Bir avug sushi pirincini alin ve ellerinizle sikica, ama fazla bastirmadan yuvarlak bir top sekline getirin.
Dazlestirme: Piring topunu hafifce oval bir sekilde duzlestirin. Birkag santimetre uzunlugunda ve biraz daha
genis bir forma sahip olmali.

Hazirladiiniz balik dilimini, pirincin Gzerine dikkatlice yerlestirin. Baligin pirince tamamen oturdugundan emin
olun.

Egder wasabi seviyorsaniz, balik ile piring arasina kiguk bir miktar wasabi ekleyebilirsiniz.

Nigiri&apos;yi hemen soya sosu ve bir miktar wasabi ile servis edebilirsiniz.

Not: Sushi hazirlarken ellerinizi hafifge nemli tutmaniz, pirincin yapismasini engeller. Ayrica pirinci gok fazla
sikmamaya 6zen goésterin, aksi takdirde sertlesebilir.
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