KIKKOMAN'

Baharath ton baligi ve somon sarmasi

toplam sure 30dak. 30 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

386 kJ / 92 kcal
MALZEMELER

16 porsiyon

2 nori yapragi

400 gr pismis susi pirinci
Baharath ton baligi icin

50 gr ton balig

lyemek  Kikkoman Kimchi Aci
kasigi Biberli Sosu
0,25tath  Kikkoman Kavrulmus
kasigi Susam Yagi

0,13 parca /parca hiyar (2-3 dilim
tane salatalik)

2 yaprak marul

0,17 parca /avokado (3 uzun avokado
tane dilimi)

Baharath somon icin

100 gr somon

lyemek  Kikkoman Kimchi Aci

kasigi Biberli Sosu

0,25tath  Kikkoman Kavrulmus
kasig Susam Yagi

0,13 parca /hiyar (2-3 cubuk

tane salatalik)

2 yaprak marul

0,13 parca /dolmalik biber (& dilim
tane dolmalik biber)

0,25 parca /avokado (7-8 ince
tane avokado dilimi)

Kimchi mayonez icin (1:1 karisim)
2yemek  Kikkoman Kimchi Aci

kasigi Biberli Sosu
2yemek  mayonez
kasigi

Siisleme icin

Susam cekirdegi

Yag: 5,4 gr Protein: 3,3 gr
Karbonhidrat: 7,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Baharatli ton baligi sarmalariicin ton baligini
dograyin ve bir kasede kimchi sosu ve susam
yagiyla karistirin.

Adim 2

Baharatli somon sarmalari icin 50 g somonu ince
seritler halinde dograyin ve bir kasede kimchi sosu
ve susam yagiyla karistirin. Kalan 50 g somonu
ince dilimler halinde kesin.

Adim 3

Sebzeleri yikayin, hafifce kurulayin, hiyari ve sari
dolmalik biberi seritler halinde kesin. Avokadoyu
ince dilimler halinde kesin.

Adim &4

Kimchi mayonezi icin malzemeleri karistirin.
Adim 5

1 adet nori yosununu tezgah Uzerine yerlestirin.

Adim 6

Parmaklarinizi islatip pisen susi pilavinin yarisini
yosuna yayin.

Adim 7

Tamamen cevirin.
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Tobiko (ucan balik

havyari) Adim 8

Toz paprika

Frenk sogani veya tere Baharatl ton baligi sarmasi icin kimchi

ince sogan seritleri mayonezinin %'Und, yosuna yayilan pilavin ortasina

tek cizgi halinde yerlestirin, ardindan uzerine
marulu, hiyari ve avokadoyu tek cizgi halinde koyun
ve son olarak terbiyelenmis ton baligini yerlestirin.
Adim9

Ellerinizle sarin, ardindan uzerini strec filmle
kapatin ve susi tahtasiyla rulo sekli verin.

Adim 10

Susi tahtasini ve strec filmi kaldirin.

Adim 11

Her ruloyu dikkatlice 8 esit parcaya kesin.
Adim 12

Her parcanin iki tarafini da susama batirin.
Adim 13

Baharatli somon sarmasi icin 1 nori yosununu
tezgah Uzerine yerlestirin.

Adim 14

Parmaklarinizi islatip pisen susi pilavinin yarisini
yosuna yayin.

Adim 15

Tamamen cevirin.

Adim 16

Kimchi mayonezinin %'Und, yosuna yayilan pilavin
ortasina tek cizgi halinde yerlestirin, ardindan

Uzerine marulu, hiyari ve sari dolmalik biberi tek
cizgi halinde koyun ve son olarak terbiyelenmis



somonu yerlestirin.

Adim 17

Ellerinizle sarin, ince dilimlenmis somon ve
avokadoyu ruloya degistirerek yerlestirin, ardindan
uzerini strec filmle kapatin ve susi tahtasiyla rulo
sekli verin.

Adim 18

Susi tahtasini ve strec filmi kaldirin.

Adim 19

Her ruloyu dikkatlice 8 esit parcaya kesin.

Adim 20

Isterseniz tere veya tobiko gibi malzemelerle ya da

kimchi mayonezinin kalaniyla susleyerek servis
edebilirsiniz.
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