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NIGIRI SUSHI

Susi pilavi (Ya da osmancik pirinci)
Taze balik (Somon, levrek, dil bald)
Wasabi

Soya sosu

Zencefil tursusu

Nigiri yapiminda kullanacaginiz baliklari mutfak tezgahina alin.

Bicadi ¢capraz bir sekilde tutarak baliklari kesin.

Sushi pirincini normal pilav yapar gibi iyice yikayin ve yarim saat kadar suda bekletin.
Pirinci tencereye alin ve Uzerini 2-3 parmak gececek kadar sicak su ekleyin ve suyunu ¢gekene kadar kaynatin.
Pilavin lapa olmasi daha iyi olacaktir.

Bir kaseye su koyun ve ellerinizi hafif¢e islatin.

Susi pilavindan bir miktar alin ve elinizle sikarak sekil verin.

Dilimlediginiz baliktan bir parca elinize alin.

Pilavi baligin Gzerine yerlestirin.

Baligi kenarlardan hafifce bastirarak sekil verin.

Nigiriyi, wasabi, soya sosu ve zencefil tursusu ile servis edin.
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