KIKKOMAN'

Kimchi soslu baharatli ve ton balikli onigiri

toplam sire 60 dak. 35 dak. hazirlik stresi 25 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.681 kJ / 641 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

200 gr sushi pirinci

75 ml piring sirkesi
lyemek  seker

kasigi

1 tath kasigi tuz
lyemek su

kasigi

200 gr taze ton baligi (kiip kiip
dogranmis)

3yemek  Kikkoman Kimchi Aci

kasigi Biberli Sosu

lyemek  Kikkoman Kavrulmus

kasigi Susam Yagi

lyemek  mirin sarabi

kasigi

15gr dogranmis frenk sogani
lyemek  mayonez

kasigi

0,5yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu

2 adet nori yapragi
lyemek  kavrulmussusam
kasigi

50 ml kizartma yag|

Yag: 39 gr Protein: 24 gr
Karbonhidrat: 47 gr

HAZIRLANIS

Adm1

200 gr sushi pirinci - 75 ml pirinc sirkesi - 1 yemek
kasigi seker - 1 tath kasigi tuz - 1 yemek kasigi su
Sushi pirincini soguk suda en az bes kez yikayin.
Pirinci 1:1.5 oraninda su ile kaynatin. Piring sirkesi,
seker, tuz ve suyu bir kasede iyice karistirin.
Marinasyonu ilik pirince ekleyip karistirin.

Adim 2

200 gr taze ton baligi (kiip kiip dogranmis) - 3
yvemek kasigi Kikkoman Kimchi Aci Biberli Sosu - 1
yemek kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 1
yemek kasig1 mirin sarabi

Ton baligini kiip seklinde dograyin. Kikkoman Spicy
Chili Sauce for Kimchi, mirin ve Kikkoman Toasted
Sesame Qil'i ekleyip iyice karistirin. lyice isinmis
tavada kisa bir sireligine kizartin. Kizarttiktan
sonra sogumaya birakin.

Adim 3

15 gr dogranmis frenk sogani - 1 yemek kasigi
mayonez - 0,5 yemek kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu

Ton baligina mayonez, dogranmis frenksogani ve
Kikkoman Naturally Brewed Soy Sauce'u ekleyip
karistirin.

Adim 4

Bir avuc pirinci Ucgen seklinde sekillendirip strec
filme yerlestirin. Ortasina ton balig karisimindan
koyun. Uzerine biraz daha pirinc ekleyip iicgen
seklini verin. Onigiri'yi strec filme sarip seklini
korumasi icin tzerine hafifce bastirin.
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Adim5

2 adet nori yapragl - 1 yemek kasigi kavrulmus
susam - 50 ml kizartma yagi

Hazirladiginiz ticgen sekilli onigiri'yi bir parca nori
yapraglyla sarin ve lizerine susam serpistirin.
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