PETITE GOURMETS
JAPON
Spicy California Susi

Bu kolay adim adim tarif ile evde lezzetli baharatl California sushi rulo yapmayi

o6grenin. Detayli talimatlarla yeni baslayanlar icin mtkemmel.
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Malzemeler
» 1salatalik - 120 g yengeg efi
- Tavokado « 4 su yosunu yapragi

» 2 yemek kasigi susam

Yapilist

o Prepare your workspace
Bambu sushi matinizi streg filmle 6rttin. Piringle galisirken ellerinizi islak tutmak igin kictk bir kaseye bir tutam piring
sirkesi karistirilmis su doldurun.



e Make spicy mayo
KagUk bir kasede 2 yemek kasigi mayonezi sriracha sosuyla pUrtizstz olana kadar karistirin. 1 cay kasigi sriracha ile

baslayip tadina gore artirin.

e Nori'yi hazirlayin

Bir nori yapragini plastikle 6rttlt mat tzerine parlak yizt asadi gelecek sekilde yerlestirin. Ptrtzl dokulu yuz yukari

bakmali.

o Pirinci yayin

Ellerinizi sirke suyuna batirin ve yaklasik 120g sushi pirinci alin. Ust kenarda 2,5 cm bosluk birakarak nori tizerine esit

sekilde yayin. Piringlerin yapismasi igin nazikce bastirin.

Piring tabakasi Gzerine susam tohumlarini esit sekilde serpin ve yapismalari icin nazikge piringlere bastirin.

Ters rulo igin gevirin

Tum nori yapragini dikkatli bir sekilde cevirin, bdylece pirincli ytiz mat Gzerinde asadi, diiz nori yizU ise yukari
baksin.

Q Add fillings

Nori'nin ortasina ince bir gizgi halinde baharatl mayonez strtin. Salatalik seritleri, yengeg eti ve avokado dilimlerini

duzenli yatay bir ¢izgi halinde ekleyin.

e Sushi'yi sarin

Size en yakin mat kenarini basparmaklarinizia kaldirin ve kendinizden uzaga dogru sarmaya baslayin. ic malzemeleri

parmaklarinizla yerinde tutun ve nazik, esit basing uygulayin.

° Sonuna kadar sarmaya devam edin, sonra mati kullanarak ruloyu nazikce sikarak kompakt hale getirin ve eki

kapatin.

@ Kesin ve servis edin

Suya batiriimis keskin bir bicak kullanarak ruloyu ortadan ikiye kesin, sonra her yariy1 3 esit parcaya keserek toplam
6 parca elde edin. Yapismayi 6nlemek icin kesimler arasinda bicagi temizleyin.

Besin Degerleri

285 128 38g 8g 38 48 6s0mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl



Sushi pirinci ile ¢galisirken yapismayi 6nlemek icin her zaman hafifce nemli ellerle calisin. Rulolari hazirlarken piring

oda sicakliginda olmali, asla sicak olmamali.

Bambu sarma matinizi her kullanimdan énce strec filmle sarin. Bu, piringlerin mata yapismasini énler ve temizligi

cok daha kolay hale getirir.

Baharatli mayonez icin, daha az sriracha ile baslayip tadina gore artirin. Baslangic noktasi olarak 2 yemek kasigi

mayonezi 1 cay kasigi sriracha ile karistirin.

Nori Gzerine pirinci yayarken Ust kenarda yaklasik 2,5 cm bosluk birakin. Bu, sararken diizgtin bir kapanma

saglamaya yardimci olur.

Cok keskin bir bigak kullanin ve her kesim arasinda temizleyin. Yapismayi énlemek icin bicagi biraz piring sirkesi

karismis suya batirin.

Rulolarinizi fazla doldurmayin. Az malzeme kullanip bir arada duran bir rulo yapmak, cok fazla malzeme kullanip

dagdilan bir rulo yapmaktan daha iyidir.
Ekstra lezzet icin susam tohumlarinizi piring tGzerine serpmeden 6nce kuru tavada hafifce kavurun.

Avokadonuz ¢ok olgun ve yumusaksa, kullanmadan énce biraz sertlesmesi igin buzdolabinda 30 dakika bekletin.

petitegourmets.com



