PETITE GOURMETS

JAPON

Ev yapimi otantik somon nigiri sushi tarifi. Adim adim talimatlarla evde mikemmel sushi pirinci ve taze somon

nigiri yapmay! 6grenin.

1h 30 min 1h 30min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 bardak pirinc

* 1 bardak sirke

« 2 yemek kasigi seker
* 1 cay kasigi kaya tuzu
* 30 dilim somon

« 2 yemek kasigi kuru kombu

Yapilisi

Q Sushi pirincini hazirlayin
2 su bardagi sushi pirincini ince 6rglli sizgecte soguk akan su altinda, su berraklasana kadar ellerinizle

nazikce karistirarak yaklasik 3-4 dakika yikayin.

o Yikanmis pirinci 2 su bardagdi su ile birlikte kalin tabanl bir tencerede birlestirin. Yiksek ateste kaynar hale

getirin, ardindan hemen atesi kisin, sikica kapatin ve kapagi kaldirmadan 18 dakika kaynatin.
Pirinci atesten alin ve buharlasmayi tamamlamak ve kalan nemi emmek icin kapali olarak 10 dakika bekletin.

Q Baharat karisimini hazirlayin
2 yemek kasigi piring sirkesi, 2 yemek kasigi seker ve 1 tatli kasigi tuzu kicik bir tencerede orta ateste seker

ve tuz tamamen eriyene kadar surekli karistirarak yaklasik 2 dakika isitin.

Q Pirinci baharatlandirin
Sicak pirinci blyUk si1g bir kaseye aktarin ve taneleri ezmekten kaginmak icin karistirmak yerine pirincte

kesme hareketleri yaparak tahta kasikla nazikce katlayarak ilik sirke karisimini yavasca Uzerine gezdirin.



Q Oda sicakligina soguyup parlak hale gelene kadar yaklasik 5-8 dakika boyunca serbest elinizle veya el

vantilatoriyle pirinci yelelerken katlamaya devam edin.

’ Baligi hazirlayin

Somon'u ¢ok keskin bir bicakla tek dlizglin hareketle hafif capraz aciyla her biri yaklasik 7,5 cm uzunlugunda,

2,5 cm genisliginde ve 0,6 cm kalinliginda 30 parcaya dilimleyin.

Q Nigiri'yi sekillendirin
El batirma icin kicUk bir kasede esit miktarda piring sirkesi ve su karistirin. Ellerinizi karisimda islatin,
ardindan yaklasik 1 yemek kasigi baharatlanmis piring alin ve hafif baski kullanarak nazikce kompakt oval

sekli verin.

Q Piring ovalinin tzerine 2 yemek kasigi wasabi'den kigUk bir miktar yerlestirin, ardindan bir dilim somon'u

pirincin Uzerine serin, pirinci ezmeden yapismasi i¢in nazikce bastirin.

Q TUm malzemeler bitene kadar piring ovalleri sekillendirmeyi ve somon ile Ustlerini kaplamayi tekrarlayin,

yapismayi onlemek icin ellerinizi sik sik islatin.

Q Serve

Nigiri'yi servis tabaginda diizenleyin ve yaninda soya sosu, kalan wasabi ve tursu zencefil ile birlikte oda

sicakliginda hemen servis edin.

ipuclari

Cig balik tiketirken glvenligi saglamak icin glvenilir bir balik tedarikcisinden sashimi kalitesinde somon

kullanin. Mevcut degilse, fme somon mikemmel pismis bir alternatiftir.

Japon kisa taneli pirinci su berraklasana kadar yikayin, ardindan pisirmeden 6nce 30 dakika bekletin. Bu

fazla nisastayi ¢ikarir ve mikemmel dokulu sushi pirinci saglar.

Pirinci sekillendirirken yapismayi 6nlemek icin ellerinizi sirke suyu ile hafifce nemli tutun, ancak cok islak

hale getirmekten kaginin gunku bu pirinci lapa haline getirir.

Somon'u pirin¢ ovalinin Uzerine zarif bir sekilde uzanan parcalar olusturmak icin hafif aciyla 1,25 cm

kalinhginda esit dilimler halinde kesin.

Pirinc ovallerini hafif baskiyla nazikce sekillendirin - fazla calismak pirinci yumusak ve butunluklG yerine

yogun ve sert hale getirir.

En iyi doku ve lezzet kontrasti icin soguk balik ile oda sicakligindaki piring arasinda, nigiri'yi montajdan

hemen sonra oda sicakliginda servis edin.

Geleneksel lezzet dengesini yasamak icin wasabi'yi soya sosu ile karistirmak yerine balik ve pirinc arasina

klcUik miktarda yerlestirin.




Nigiri yapmaya yeniyseniz, pismis piringle el sekillendirme teknigini énce pratik yapin - tutarli sonuglar icin

kas hafizasi anahtardir.
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