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URAMAKI

Yosun - nori (yenilebilir deniz yosunu)
Sushu pirinci

Avokado

Salatalk

Tobiko (ugan balik yumurtasi)
Krem peynir

Sushi pirinci igin:

Piring sirkesi

Toz seker

Tuz

Sushi pirinci (Okomesan)
Sunum igin:

Wasabi

Zencefil tursusu

Soya sosu

Olgun durumda olan, yumusamis avokadoyu ortadan ikiye kesin. Orta kisminda yer alan iri gekirdegi ¢ikartin.
Kabuklarini ince bir sekilde soyduktan sonra uzun ince parg¢alar halinde dilimleyin.

Bol suda yikadiginiz kiicik boy salataligi, kabuklarini soymadan uzun ince seritler halinde kesin. Orta, ¢ekirdekli
kisimlarini alarak kullanmayin. )

Susiyi rulo yapmak igin kullanacadiniz bambu mati mutfak tezgahi tizerine agin. Uzerini streg film ile kaplayin.
Ardindan yarim yaprak noriyi orta kismina yerlestirin.

Tezu sos denilen; kaynatilmig piring sirkesi, toz seker ve tuz ile harmanladiginiz haslanmig susi pirincini elinize
alin.

Kenar kisimlarinda pay birakacak sekilde yaprak norinin orta kismina yayin. Sikistirilmis yengeg eti surimileri,
salatalik parcalarini ve avokado dilimlerini uzunlamasina yerlestirin.

Bambu mat ile sikica sararak tim malzemeyi disari ¢ikarmadan sushiye sekil verin.

Rulo yaptiginiz susinin Gzerini ugcan balik yumurtasina bulayin. Susiyi alti esit pargaya keserek, porsiyonladiktan
sonra servis tabagina yerlestirin.

Wasabi, zencefil tursusu ve soya sos esliginde bekletmeden servis edin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/uramaki-vt114431
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/uramaki-161731.jpg

© lezzetler.com tarif no:161731 « adi:Uramaki « génderen:Domates Perisi « indirme tarihi:21.05.2024 - 20:29


http://www.tcpdf.org

