B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TON BALIKLI SUSHI

https://www.lezzetsirri.com

300 gr. ¢ok taze ton balig

220 gr. yuvarlak piring

1/2 litre su

2 ¢orba kasi§i piring sirkesi

1 corba kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

japon soya sosu veya soya sosu wasabi

Pirinci gesmenin altinda bol su ile yikayin. Yikama suyu tamamen temiz ¢ikinca piring gergekten yikanmis
demektir. Pirinci stizdikten sonra verilen dlglide suyla kaynamaya birakin. Kaynamaya baslayinca atesi kisin ve
4-5 dakika suyunu tamamen ¢ekinceye kadar pisirin. Piring suyunu ¢ekince, tencerenin kapagini kapatip tekrar
hafif ateste 4-5 dakika daha pisirin. Daha sonra atesten ¢ekip yine kapagi kapali olarak 10 dakika dinlenmeye
birakin. Kiiglk bir kapta; sekeri, sirkeyi ve tuzu karistirip, dinlenmis pirincin tGzerine dékin, tahta bir kasikla
piring soguyuncaya kadar karigtirin. )

Gig ton baligindan ince 5 cm. uzunlugunda dilimler kesin. Uzerlerine wasabi veya soya sosundan ince bir kat
sardn.

Sogumus piringten 1 ¢orba kagsigi kadar alip elinizle yuvarlayarak kéfte gibi toplar yapin.

Dilimlediginiz ton bahginin bir dilimini alin ve bu hazirladiginiz pirin¢ topuna sarin. Daha sonra elinizle Gzerinden
bastirarak uzunlamasina yassitin. Yaninda wasabi ve soya sosu ile servis yapin.

Japon soya sosu normal soya sosundan daha az tuzlu ve daha az koyudur. Olmadidi zaman yerine rahatlikla
soya sosu kullanilabilir.

Suyun 6lglisinU pirincinize gére ayarlayabilirsiniz.
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