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ONIGIRI
Eylp Seving

2 su bardagi piring

4 su bardagi su

150 gr ton baligi konservesi
2 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi ¢cérekotu
2 adet nori yapragi

2 cay kasigi mayonez

1 cay kasigi wasabi
Servis igin:

Soya sosu

Susam yagi

Tath biber sosu

Zencefil turgusu

Pirinci iyice yikayin. Suda haslayin. Diger yanda genis bir kap icerisinde, onigirilere sekil verirken kullanmak igin
tuz ve su karisimi hazirlayin.

Pirin¢ toplarinin i¢lerini doldurmak igin, ton baliginin yagini iyice stizdiikten sonra 2 ¢ay kasig wasabi ve 1 ¢ay
kasigi mayonez ile karigtirin. Piringler suyunu ¢ektikten sonra bir cam kaba alin, “4&apos;inl bagka bir kaba
ayirin. Elinizi yakmayacak sicakliga geldiginde sekil vermeye bagslayin. Fazla sogumamasina 6zen gdsterin.
Ellerinizi tuzlu suya batirdiktan sonra avug iginize 2 yemek kagigi kadar haglanmis piring koyun, énce piringlerin
birbirine yapismasi igin elinizde yuvarlayin. Daha sonra parmaginiz ile ortasina bir delik acin ve bu deligi
hazirladiiniz ton balidi karigsimiyla doldurun. Delidi kapatip elinizle Gggen sekli vermeye ¢alisin. 1,5 cm
kalinliginda kestiginiz nori yapragini serit seklinde alttan tste dogru veya onigiriyi cevreleyecek sekilde sarin.
Nori yapraklarindan birisinin yarisini ufalayin. Susam ve ¢orek otu ile karistirin. Susam, yosun ve ¢érekotu
karigimini ayirdiginiz pirince ekleyin ve karigtirin. Yaklagik 160 gr haglanmig piring igin 10 gr karigim kullanin.
lyice karigtirdiktan sonra yine ellerinizi tuzlu suya batirip ¢gen piring toplarinizi olusturmaya baslayin.

Zencefil tursusu, susam yagi ile karistiriimis soya sosu ve tatl biber sosu egliginde onigirileri servis edin.
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