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TON BALIKLI SUSI

300 gram ¢ok taze ton balid

2 su bardagi yuvarlak piring

3 adet nori (susi yosunu)

4 su bardagi su

2 yemek kasi@i piring sirkesi veya elma sirkesi
1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

Soya sosu

Wasabi

Pirinci bol su ile yikayin ve slztin. Stzdikten sonra verilen élglide suyla kaynamaya birakin. Kaynamaya
baslayinca atesi kisip, 4-5 dakika daha pisirin. Daha sonra atesten ¢ekip, kapagi kapali olarak 10 dakika
dinlenmeye birakin. Suyunu stziin. Daha sonra sekeri, sirkeyi ve tuzu, dinlenen ve suyu siiziilen pirincin tizerine
dokin ve tahta bir kagikla piring soguyuncaya kadar karistirin. Ote yandan ¢ig ton baligindan yarim santim
inceliginde ve uzunlugunda dilimler kesin. Uzerlerine wasabi veya soya sosundan ince bir kat siiriin. Noriyi
bambu Amerikan servis Uzerine koyun i¢ine susi pilavini yayin. Sonra da tstline ton baligini ekleyin. Dilerseniz
nori kullanmadan sogumus piringten 1 yemek kasigi kadar alip, elinizle yuvarlayarak kofte gibi toplar
yapabilirsiniz. Dilimlediginiz ton baliginin bir dilimini alin ve bu hazirladiiniz piring topuna sarin. Daha sonra
elinizle Gzerinden bastirarak uzunlamasina yassilastirin. Yaninda wasabi ve soya sosu ile servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:141183 « adi:Ton Balikl Susi « génderen:irmik « indirme tarihi:20.04.2024 - 05:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ton-balikli-sushi-vt29245
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/ton-balikli-susi-141183.jpg
http://www.tcpdf.org

