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SOMONLU VE AVOKADOLU SUSI
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1 su bardag kirik piring

4 su bardagi su

Yarim ¢orba kasigi tuz

Yarim kahve fincani piring sirkesi
3-4 dilim somon fileto

Geyrek avokado

3 tane deniz yosunu (nori)

1 corba kasigi wasabi

1 cay bardadi soya sosu

Oncelikle susinin i¢ harci olan pilavi hazirlayin. Bunun igin piringleri nisastasi gidine kadar soguk su ile yikayin.
4 su bardagi suyu derin bir tencereye alin, kaynayinca tzerine tuz, sirke ve yikanmig piringler atin.

Pilavi piringler haglanana yani yumusayincaya kadar pisirin. Dibini tutmamasi igin karigtirmay ihmal etmeyin.
Hazir hale gelen piringleri bir kenara alip sogutun. Haslanmig piringler sogudugunda susi yapimina
basglayabilirsiniz.

Deniz yosunlarindan birini alin ve seklini verebilmek i¢in bir bambu servisin Gzerine yayin.

Not: Susi yapacaginiz ¢i§ baligi secerken taze olmasina mutlaka dikkat edin. Bunun yani sira ¢ig baligi
dogradiginiz tahtanin da temiz olmasi gok dnemli. Aksi halde olugsan bakteriler nedeniyle rahatsizlanabilirsiniz.
Susiyi dilerseniz avokado, salatalik gibi sebze ya da meyvelerle yaparak daha pratik hale getirebilirsiniz. Susiye
istenilen sekli vermek icin boyasi ve baskisi olmayan, bambudan yapilmig bir servis edinmeniz gerekli. Aksi
halde o siki ve dikddrtgen ruloyu elde edemezsiniz.
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