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SUSHI BOREK

4 adet Ince Lavag Ekmek

Istenildigi kadar Kakaolu Findik Kremasi
1 kalip Tam Yaglh Beyaz Peynir

1 demet Ince Kiyilmis Maydanoz

100 gr erimig margarin

1 bag Haglanmig Ispanak

Istenildigi kadar Balkabagi Tatlisi

1 bardak Déviilmis Ceviz Igi

Her bir lavas ekmegimizin egri kenarlarini keserek diizgln bir dikdértgen elde edelim ve dikey olarak ikiye
bolelim. Malzemelerimizle 4 gesit Sushi Bérek hazirlayacagiz :

Peynirli-Maydanozlu : Once lavagimizin iizerini yaglayalim. Beyaz peynirimizi ezerek lavagimizin izerine bogluk
kalmayacak sekilde surelim. Uzerine ince kiyilmis maydanozlarimizi serperek rulo seklinde saralim.

Peynirli-Ispanakli :Once lavagimizin iizerini yaglayalim Beyaz peynirimizi ezerek lavagimizin iizerine bogluk
kalmayacak sekilde surelim. Uzerine 5-7 dakika hagladigimiz ve soguk sudan gegcirdigimiz ispanaklarimizi
yerlestirerek rulo seklinde saralim.

Kakaolu Findik Kremali : Lavagimizda bosluk kalmayacak sekilde ince bir tabaka halinde kakaolu findik
kremamizi sUrerek rulo seklinde saralim.

Balkabakli : Balkabagi tathmizi iyice ezip plre kivamina getirdikten sonra lavasimiza ince bir kat yayip tGzerine
¢ok ince ¢ekilmig cevizlerimizi serpelim ve rulo seklinde saralim.

Rulo yaptigimiz butiin lavaglar 2 parmak eninde esit dilimler halinde keselim.
Finnimizi dnceden 180-200 derecede isitalim ya da 1zgara konumunda ¢alistiralim. Tepsimize pisirme kagidi
serdikten sonra Sushi Boreklerimizi dizelim. Lavaslarimiz hafif renk degistirip, gevreklesinceye kadar pisirelim.
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