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1 su barda@i kirik piring

4 su bardagi su

Y2 yemek kasigi tuz

Ya su bardagi piring sirkesi

2 orta boy salatalik (kabuklari soyulmus ve etli dis taraflari cok ince ve uzun uzun dilimlenmis)
4 olgun avokado (kabuklari soyulmus ve ince uzun dilimlenmis)

3 adet nori (susiyi saracagimiz deniz yosunu)

1 yemek kasidi toz vasabi (japon yabanturbu)

1/3 su bardagi soya sosu

1 adet ufak boyasiz bambu amerikan servis (susiyi dizgiin sarabilmek i¢in kullanacagiz)
1 parca surimi

6 parca sake (somon)

Maki icin, yarim cm kalinliginda kesilmis somon fileto seritleri

6 parca kappa (salatalik) maki igin, salataigin dis kisimlarini kullanacagiz

Piringleri derin bir kapta soguk suyla iyice yikayip, stiziin. Kaynatmig oldugunuz suya tuzu, sirkeyi ve piringleri
ekleyin. Pirin¢ler yumusayana kadar, yaklasik 12-15 dakika, ara ara karistirarak haslayin. Piringleri stizlip, genis
bir tepsi ya da kaba yayarak sogumalarini saglayin.

Sake (Somon) Abocado (Avokado) Nigiri (Sikma) Susi igin, Yaklasik 5 cm uzunlugunda ve 1,5 cm kalinliginda
hazirlanmig pilavin Gzerine 2 cm kaliniginda dilimlenmis somon fileto pargasini koyun. Somonlarin tzerine
avokado dilimlerini yerlestirin. Hazirladiginiz nigiriyi, dagiimamasi igin, ince bir serit nori ile sarin.

Sos i¢in, toz vasabiyi suyla karistirarak hamur haline getirin.

Not: Susiyi yaninda zencefil tursusu, hamur halindeki vasabi ve minik bir kap icinde soya sosu ile servis edin.
Susi, yaninda servis edilen vasabinin soya sosunda eritilmesi ile elde edilen karigima batirilarak yenir. Maki
susilerin gubuk yardimiyla, nigirilerin ise elle yenmesi tavsiye edilir.

Nigirilerin sadece etli tarafi soya soslu karigima batirilir, bdylece nigirinin altindaki pilavin dagilarak sosun icine
dismesi engellenmis olur. Bir susi tipinden baska bir susi tipine gecilirken arada zencefil tursusu yenerek agiz
tazelenir ve tatlarin birbirine karigsmasi engellenir.
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