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Susi Pilavi

toplam sire 50dak. 20 dak. hazirlik suresi 10 dak. dinlenme suresi 20 dak. pisme slresi

MALZEMELER

2 porsiyon

150 gr yuvarlak taneli pirinc
210 ml su

Pilav marine sosu icin:

3yemek  Kikkoman Sushi Pirinc
kasig Lezzetlendiricisi (300ml)

HAZIRLANIS

Adim1

Bir parca susi (nigiri) yaklasik 20 g haslanmis pirinc
ve Ust malzemeden olusur. Eger susi, ana yemek
hesaplanmalidir, bu da asagi yukari 350 g
haslanmis pirince tekabdil eder.

Adim 2

Once 150 g cig pirinc tencereye alinir, iistiindi
kaplayacak sekilde soguk su ilave edilir ve elle
karistirilarak yikanir. Bu islem, su hemen hemen
berraklasana kadar tekrar edilir. Daha sonra su
tamamen suzdlir.

Adim3

Pisirmek icin gerekli miktarda su ilave edilir. Pirinc
yaklasik 20 dakika soguk suda bekletilir. Pirinc
taneleri hafiften sistigi icin piserken patlamazlar.

Adim 4

Pirinc, tencere kapaginin altindan buhar cikana
kadar bir tasim kaynatilir. Daha sonra suyunu iyice
cekene kadar yaklasik 20 dakika kisik ateste
demlenmeye birakilir. Mihim olan pisirme
surecinde kapagin miumkin oldugunca az acilmasi.
Pirinc pistikten sonra tencere ocaktan alinir ve
kapagi kapali olarak 10 dakika daha dinlendirilir.

Adim 5
350 g pilav icin 3 yemek kasigi Kikkoman Sushi

Pirinc Lezzetlendiricisi, dogrudan pilava ilave
edilerek karistirihr. Alternatif olarak, 2 yemek kasigi
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pirinc sirkesi, 20 gram seker ve 5 gram tuzu
karistirin. Seker ve tuz tamamen eriyene kadar
Isitin. Karisimi sogumaya birakin. Ardindan hentiz
sicakken taze pismis pirince ekleyip karistirin. Nefis
susi pilaviniz kullanima hazirdir!
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