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SUSHI ESLIKCILERI SOSLAR

Sushi servis edilirken mutlaka yaninda sos da kullaniimaktadir, bu soslar sushiye farkli bir lezzet ve aroma
katar. Asya mutfagi tGrlnleri satan herhangi bir yerden bu soslara ulagabilir ve sushi servisinizi yaparken
kullanmay: tercih edebilirsiniz.

Soya Sosu: Japon mutfaginda en ¢ok tercih edilen bu sos sushinin en ¢ok tercih edildigi soslardan biri. Fakat
soya sosu ile sushinin birlesmesinde dikkat edilmesi gereken bir nokta var. Sushinin piring kismi degil i¢ dolgulu
olan kisim soyaya batiriliyor ¢link( piring sosu emerse sushiniz dagilabilir ve tadi degisebilir.

Wasabi: Ayni isimdeki bitkinin kékiinden elde edilen aci bir sostur. Soya sosu ile birlikte kullanilarak tercih edilir.
Gok aci aromaya sahip oldugu icin dikkatli olunmasinda fayda var.

Gari: Zencefil kdkiinden elde edilen bir tursudur. Hafif tathmsi bir tada sahiptir ve farkl bir sushi yemek
isterseniz bu tursuyu yiyerek agzinizdaki tadi nétrleyebilirsiniz.
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