PETITE GOURMETS
JAPON
Onigiri Piring Toplarl

Otantik Japon Onigiri (piring toplar) tarifi. Ton baligi ile doldurulmus ve nori deniz

yosunu ile sarilmig, kolay yapilir iggen piring toplari.

20min  50min  1h romin 4 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 100 g piring « 1tutam deniz tuzu

» 6 bardak su » 3 yemek kasigi susam
» 4 su yosunu yaprag! « 1bardak piring sirkesi

Yapilist
° Pirinci pisirin
100g pirinci soguk akan su altinda su tamamen berraklasana kadar, yaklasik 2-3 dakika durulayin.

o Durulanmis pirinci orta boy bir tencerede 6 su bardagi su ile karistirin. Yuksek ateste kaynatin, sonra atesi kisin,

sikica kapagini kapatin ve kapagi agmadan 18 dakika kaynatin.



o Atesten alin ve buharlasmayi tamamlamak icin kapagi kapali 10 dakika bekletin. Catal ile karistirin ve sicak ama
yanici olmayacak sekilde 5-10 dakika sogumaya birakin.

0 Prepare workspace

Elleriniz igin tuzlu su yaratmak Gzere ktcguk bir kasede 1su bardadi ilik su ile 1tutam tuz karistirin. Bu kaseyi 4 nori

yapragi ile birlikte calisma alaninizin yakinina yerlestirin.

e Onigiri'yi sekillendirin
Ellerinizi tuzlu suyla iyice islatin. Sicak pirincin yaklasik 1/4'Gnt (kabaca 80-100g) 1slak avucunuza alin ve ortasinda

si§ bir cukur olusturmak icin nazikce bastirin.

o Cukura yaklasik 3/4 yemek kasigi sectiginiz dolguyu yerlestirin. Klicik miktarda ek piring ile 6rttin ve dolguyu
tamamen kapatmak icin kenarlari nazikce bastirarak birlestirin.

o Pirin¢ topunu iki avuc arasina alin ve hafifce yuvarlanmig kenarlari olan tiggen sekil olusturmak igin dondurtirken

nazik, esit baski uygulayin. Yapismayi énlemek icin gerektiginde ellerinizi tuzlu su ile yeniden islatin.

e Tamamlayin ve servis yapin

Her onigiri'nin alt yarisini 1 nori yapragi ile sarin, st kismini acikta birakin. Nori'nin pirince yapismasina yardimci
olmak igin nazikge bastirin.

° 3 onigiri daha yapmak icin kalan piring ile sekillendirme islemini tekrarlayin. Hemen oda sicakliginda servis yapin

veya 4 saate kadar kapali saklayin.

Besin Degerleri

205 8g 42¢g 2g g 218mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En iyi doku icin kisa taneli Japon pirinci veya susi pirinci kullanin. Uzun taneli piring dtizgtin bir sekilde yapismaz ve

sekillendirildiginde dagilir.
Pirinci tutmadan 6nce ellerinizi tuzlu su ile i1slatin; bu yapismayi énler ve dis ylzeye hafif baharat katar.

Sekillendirirken pirinci sicak ama yanici olmayan sicaklikta tutun. Cok sicak piring ellerinizi yakarken, soguk piring

dlzglin yapismaz.

Onigiri'yi dolgu malzemesi ile asiri doldurmayin. Az miktardaki dolgu mikemmel piring-dolgu orani yaratir ve piring

topunun dagilmasini énler.




Sekillendirirken nazik, esit baski uygulayin. Cok fazla guc sert, kati onigiri yaparken, ¢cok az gtic gevsek, ufalanan

piring toplari yaratir.

Nori'yi gevrek dokusunu korumak igin servis yapana kadar piringten ayri saklayin. Nemli nori ¢cigneme kivaminda ve

tatsiz olur.
Pirinc duvarlarini cok inceltmeden yer yaratmak icin dolgu eklemeden énce pirincte cukurlar agin.

Ekstra lezzet ve gorsel cekicilik icin dig tarafa susam tohumu serpin. Siyah susam tfohumlari findiksi tat ve ¢ekici

kontrast saglar.
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