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SUSHI

3 ¢cay bardagi Osmancik piring
1 corba kasigi piring sirkesi

1 corba kasigi seker

1 cay kasigi tuz

5 adet yosun yapragi

4 corba kasig soysa sosu

100 gram fime soman

3 dilim avokado

Yarim havug

200 gram balik filetosu

Oncelikle piringleri bol suda yumusayincaya kadar haglayin. Diger tarafta bir kap iginde sirke, seker ve tuzu 1
dakika kaynatip sogutun. Ve sicak piringlerin igine dokip 30 dakika kadar sogumaya birakin. Piringler iyice
soguyunca. Fileto baliklari ve fime somonu buharda 10 dakika pisirin. Kivrilabilen bambu Amerikan servisisiniz
varsa onu kullanarak sushilere sekil verebilirsiniz. Yosun yapragi blytk marketlerde bulunabiliyor. Bir paketin
icinde 50 adet kadar var. Bir adet alip hi¢ 1slatmadan bambu servisin izerine yerlestirin. elinizle piringten alip
Uzerine ince bir tabaka kaplayin. Ince dilimlenmis havug, soman yerlestirip dikkatlice sarin. Dilimleyip servis
tabagina dizin. Bagka usulde ise dnce piringleri acip i¢ine yosun yapragi ve balik yerlestirip sarin. Dilimleyin,
Uzerini susleyip servis tabagina dizin.
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Fotograf "Doctor" tarafindan génderildi. 31.03.2021
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