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TEMPURA MEZGIT SUSHI

Pinar Mezgit Fileto

1/4 Adet Avokado

20 G Krem Peynir
Yosun

Pilav Igin;

1 Su Barda@ Susi Pirinci
10 Gay Kasig Seker

1 Yemek Kagigi Piring Sirkesi
Tempura Igin;

3/4 Su Bardagi Un

50 MI Soda

Panko

1 bardak pirinci 300 ml su ile 1slatin ve yarim saat bekletin.

Ardindan ocag@a alip altini agin.

Kaynamaya basladiginda altini kisip kapagini kapatin suyunu ¢ekene kadar 15 dk pigirin.
Ayri bir kapta piring sirkesi seker ve tuzu karistirip pilava yedirebilirsiniz.

Un ve sodayi ¢irpin boza kivaminda olmasi gerekiyor.

Mezgitleri uzun geritler halinde kesin.

Tempuraya ve pankoya bulayin.

Kizgin yagda kizartin.

Yosunu tezgaha alin.

Uzerine pirinci yayin ve tersini ¢evirin.

Yosunlu tarafa krem peynir avokado dilimleri ve tempura mezgiti ekleyin ve sarin.
Daha sonra sardiginiz seritleri tempura ve pankoya bulayin.

Kizgin yagda kizartin.

Dilimleyerek servis edebilirsiniz.
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