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1 su bardag piring

1 su bardagi su

3 adet nori yapragi (Sushi yosunu)
1/4 (ceyrek) adet avokado
1 adet ufak havug

1 adet badem salatalik

50 ml piring sirkesi (mirin)
Salamura somon fiime
Yarim yemek kasigi seker
Yarim yemek kasigi tuz
Yaninda;

Soya sosu

Wasabi

Pirinc ilik su ile yarim saat islatilir.

Daha sonra nigastasi gidene kadar iyice yikanir ve 1 bardak sicak su ile yarim dk en kiguk ocakta tam agik
ateste, sonra suyunu tamamen ¢ekene kadar kisik ateste pigirilir.

Piring pisince bir karigtirilip Gizerine bir pegete kapatilip 15 dk dinlendirilir.

Sonra cam bir kaba alinip karigtirilarak iyice sogumasi saglanir.

Kuguk bir cezvede 50 ml piring sirkesi, tuz ve seker eriyene kadar isitilir, hemen piringlere eklenip 1-2 dk strekli
karistirilarak homojen bir sekilde piringle karismasi saglanir ve ara ara karistirilarak dinlendirilip sogutulur.
Avokado, havug ve Salatalik kiirdan gibi ince ince (Jilyen) dogranir. Bir kaseye su doldurulup hazirda bekletilir.
Nori yapraginin parlak kismi bize bakacak sekilde hasir bir servisin Gzerine agilir.

Soguyan piring 3 pargaya ayrilir, her nori yapragina piringin 1/30 kasikla eklenir, parmak uglari su ile islatilarak
piring yapragin yer yerine esit bir sekilde yayilir.

Yapragin bir tarafina avokado, havug ve salataliklar eklenir.

Uzerine salamura somon eklenir, yavag yavas, hasir servis ile iyice sikilarak rulo haline getirilir.

Bicak suya daldirilip rulonun iki ucundaki sarkan parcalar kesilir, tercihe gére dilimlenerek yaninda soya sosu ve
wasabi ile servis edilir.
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