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SUSI

https://www.aksam.com.tr

1 ince dilim fime somon ya da ton balidi
1 adet nori (yosun yaprag)

1 k&se sushi pilavi

1 k&se piring sirkesi

2 ince dilim salatalik

1 tath kasigi wasabi

1 tutam susam

Servis igin:

Soya sosu

Ev yapimi susi sanildidi kadar zor degil. Sushi hazirlama da en 6nemli nokta parazit icermeyen kaliteli su
drdnlerinin kullaniimasidir.

Streg ile kaplanmis bambu hasira parlak tarafi altta kalacak sekilde noriyi (yosun yapragdini) koyun ve piring
sirkesiyle hafifce islatin.

Elinizi sirkeli su ile 1slatin ve hazirladiginiz sushi pilavindan bir parca alin. Pilavi norinin Gzerine egit ve st
taraftan 1 parmak bosluk kalacak sekilde yayin. (parmak ugarinizi piring sirkesi ile islatirsaniz elinize yapismaz)
Yaydiginiz pilavin tizerine gerit halinde wasabi sUriin. Wasabi sirdtugdindz kisima ince dilimlenmis ¢ig somon ve
salatalidi yerlestirin, salataliklarin Gzerine susam serpin.

Bambu hasirin size bakan tarafini hafif kaldirarak biraktiginiz 1 parmak bosluga kadar ¢ok sikmadan sarin.
Biraktiginiz 1 parmak bosluga gelince bambunun ucunu hafif¢e kaldirarak norinin yapismasini saglayin.
Hazirladidiniz ruloyu 6 esit pargaya boélin ve servis tabagina alin. Soya sosu ya da zencefil tursusu ile servis
yapin.

Not: Soya sosunu marketlerde kolayca bulabilirsiniz. Minik sos tabaklarina dékerek istege bagl olarak
hardalimsi bir aciliga sahip olan WASABI den alinip bu sosa eklenir ve karistirilir. Wasabi havug gibi, turp gibi
bir kék bitkisidir. Wasabi sosu da bu kékiin rendelenmesiyle elde edilir. Susiyi sosa batirarak yiyebilirsiniz.
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