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TON BALIKLI KIMBAP

https://www.cumhuriyet.com.tr

3 su bardagi sushi pirinci

4 su bardagi su

2 yemek kasigi piring sirkesi

1 yemek kasigi seker

1 cay kasigi tuz

4 adet sushi yosunu

1 havug, uzun seritler halinde dogranmis

1 salatalik, uzun seritler halinde dogranmis
1 avokado, dilimlenmis

200 g ton baligi

Pirinci iyice yikayin ve stiziin. Bir tencerede pirinci ve suyu ekleyin ve kaynamaya baglayana kadar ylksek
ateste kaynatin. Kaynadiktan sonra atesi kisin ve piring suyunu ¢ekene kadar yaklasik 15-20 dakika daha
pisirin. Piring pistikten sonra ocagin altini kapatin ve 10 dakika dinlendirin.

Piring sirkesi, seker ve tuzu ki¢Uk bir sos tenceresinde karigtirin. Piring pistikten sonra bu karigimi pirince
ekleyin ve spatula yardimiyla hafifge karigtirin. Pirinci sogumaya birakin.

Bir sushi yosununu temiz ve kuru bir zeminde yayin. Uzerine pisirdiginiz pirincin bir kismini esit sekilde yayin,
yaklasik olarak yapragin 3/4&apos;i kadar birakin.

Pirincin ortasina havug, salatalik, avokado ve ton baligini yerlestirin.

Sushi yosununun alt kenarini, i¢ malzemeleri saracak sekilde yukariya dogru kaldirin ve sikica rulo seklinde
sarin. U¢ kismina biraz su surerek kimbap&apos;! yapistirin.

Ruloyu keskin bir bigakla dilimleyin. Diger sushi yosunlari ve piring ile ayni iglemi tekrarlayin.

Dilimlenmis kimbap&apos;lari bir servis tabagina veya kimbap tabagina yerlestirin. Istege bagli olarak Gizerine
susam ekleyebilir veya kimchi ile servis yapabilirsiniz.
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