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2 su bardagi sushi pirinci (Japon pirinci) veya glutensiz piring

2,5 su bardagi su

2 yemek kasi@i piring sirkesi veya elma sirkesi

2 tath kasig seker

1 tath kasidi tuz

Nori (deniz yosunu) yapradi (istege baglh)

Doldurma icin tercih ettiginiz malzemeler (6rnegin: ton baligi, tavuk, somon, tavuk, deniz Urinleri, sebzeler)

Pirinci iyice yikayin. Bunun igin bir sizge¢ kullanarak su altinda pirinci ovun, suyun beyaz ve berrak olana kadar
yikayin. Yikadiktan sonra pirinci slizgegte 30 dakika kadar stizlin.

Sdzilen pirinci bir tencereye alin ve Gzerine 2,5 su bardagi su ekleyin. Yiksek ateste kaynatin.

Kaynadiktan sonra atesi kisin ve tencerenin kapagdini kapatin. Pirin¢ suyunu ¢cekene kadar yaklasik 15-20
dakika pisirin. Pisen pirinci ocaktan alin.

Piring sirkesini, sekeri ve tuzu kiiclk bir kasede karistirin. Pigmis pirince bu karigimi ekleyin ve spatula ile
hafifge karistinin. Piring buharini salarken, sirke karigimi pirince iyice yayilacak ve yapiskan bir kivam alacaktir.
Onigiri yapmak igin, elinizi hafif¢e islatin ve bir avug piring alin. Avucunuzda pirinci ovalayarak yuvarlayin ve
ortasina doldurma malzemelerinden birini yerlestirin. Pirinci bastirarak sikistirin ve yuvarlayin veya G¢gen sekili
vermek i¢in avug icinde sikin.

Onigiri&apos;nin Uzerine bir parca nori yapradi sarmak isterseniz, nori yapragini biraz islatarak onigiri&apos;nin
etrafina sarin.

Tdm piring ve doldurma malzemelerini kullanana kadar islemi tekrarlayin.

Onigiri&apos;yi oda sicakliginda servis yapin veya yaninda biraz soy sosu ve wasabi ile servis yapin.
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