KIKKOMAN'

Somon ve pirincli Chirashi sushi

toplam sire 80dak. 50 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.393 kJ / 333 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

300 gr
90 ml

100 gr
75 mi
75 mi
0,25

L
0,25

pirinc

Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi (125ml)
derisiz somon fileto
(sashimi kalitesi)
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
Kikkoman Mirin Tarzi Tatl

Pisirme Sosu
avokado
shiitake mantari
havuc

Tuz

2 tath kasigi seker
1 tath kasigibeyaz susam

10

80 gr

3

1 yemek
kasigi
60 gr

tatl bezelye
pisirmeye hazir karides
yumurta

aycicegi yagi

somon yumurtasi (ikura)

Yag: 12,9 gr Protein: 18,2 gr
Karbonhidrat: 49,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

300 gr pirinc - 90 ml Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi (125ml) - 100 gr derisiz somon
fileto (sashimi kalitesi) - 2 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 2 yemek kasigi
Kikkoman Mirin Tarzi Tath Pisirme Sosu - 0,25
avokado

Pirinci 3-4 kez yikayin, suzun, yaklasik 20 dakika
420 ml suda bekletin ve pisirin. Kikkoman
Seasoning for Sushi Rice ile tatlandirin. Somonu
kiicuk parcalara kesin ve Kikkoman Soy Sauce ve
Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning ile 15
dakika marine edin. Avokadoyu kiip kip dograyin.

Adim 2

&4 shiitake mantari - 0,25 havuc - 2 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 2
yemek kasigi Kikkoman Mirin Tarzi Tath Pisirme
Sosu - Tuz - 1 tath kasigi seker - 1 tath kasigi
beyaz susam

Shiitake mantarlarini ince ince dilimleyin. Havucu
ceyrek dilimlere kesin, yaklasik 3 dakika tuzlu
kaynar suda haslayin. Ardindan soguk suda yikayin
ve stizgecte suzin. Havuc ve mantarlari Kikkoman
Soy Sauce, Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning,
150 ml su ve sekerle bir tencereye koyun. Kaynatin
ve yaklasik 5 dakika kisik ateste pisirin. Stzgecte
siiziin ve mutfak kagidiyla kurulayin. 1. adimda
hazirlanan sushi pirincine beyaz susami ekleyin ve
iyice karistirin.

Adim 3

3 yumurta - 1 yemek kasigi Kikkoman Mirin Tarz
Tath Pisirme Sosu - 1 tath kasigi seker
Yumurtalari, Kikkoman Mirin-Style Sweet
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Seasoning ve sekeri cirparak karistirin.

Adim 4

1 yemek kasigi aycicek yag|

Karisimdan dort ince omlet yapin, sogumaya
birakin, sonra ince seritler halinde kesin.

Adim5

10 tatl bezelye - Tuz - 80 gr pisirmeye hazir
karides - 1 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Tath bezelyeleri 30 ila 60 saniye tuzlu kaynar suda
haslayin. Ardindan hizlica soguk suda yikayin ve
mutfak kagidinda kurulayin. Karidesleri tuzlu
kaynar su ve Kikkoman Soy Sauce karisiminda
haslayin, ardindan soguk suda yikayin.

Adim 6

60 gr somon yumurtasi (ikura)

Malzemeler ve sushi pirinci hazir oldugunda, pirinci
dort tabaga esit olarak boliin ve tim yiizeyi
dikkatlice yumurta seritleriyle kaplayin. Uzerine
sebzeleri, karidesleri ve ikura'yi dizgunce
yerlestirerek susleyin. Ardindan servis yapin.
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