Nori, kolay sindirebilir mineralleri iceren, bi cesit yenilebilir alg (deniz yosunu) cesididir.
Bu deniz yosunu, protein ve iyot acisindan iyi bir kaynak olup yiiksek miktarda omega-3 yag aside icerir.

Antioksidan ve mineraller acisindan zengindir.

Sensoy Nori Gold, sarilma sirasinda kirilmayan kalin yaprak yapisi sayesinde sushilerinizde zarif sarim seklini korur.
Nori Gold'un kalitesi, hos hafif iyot lezzetinden ve yine cok hafif alg kokusundan ayirt edilebilir.

Sensoy markasi, Japon mutfagina yonelik trtinler Gretmektedir. Nori mensei Guiney Kore'dir.

| 1- Bambu matini diiz bir zemin usttine serin.
Noriyi parlak tarafi asagi bakacak sekilde
hasirin Gzerine yerlestirin.

| 2- Elinizi hafif soguk bir su ile islatin, bir avug

dolusu pismis pirinci alin, nori yapragina esit sekilde
yayin. isaret parmaginizla, pirincleri uygun miktarda
wasabi ile merkezden disa dogru hareket ettirerek dagitin.

3- Wasabi katmaninin tzerine sectiginiz ic harci koyun.

4- Bambu hasirin bir ucunu kaldirin ve hasiri iki elin parmaklariyla
tutun, Mati yuvarlayarak ruloyu olusturmaya baslayin, esit basing
uygulayin. Ruloyu sekillendirmeye devam edin, pirinci sikkmak igin
basinci yavas yavas artirin. Tum rulo boyunca piring tabakasi yogun

ve esit olmalidir.

5- Ruloyu hasirdan cikarin, bir kesme tahtasi lizerine koyun
ve keskin bir bicakla ortadan ikiye, ardindan her bir yariyi
3'er parcaya bolerek rulodan 6 parca elde edin.

| 6- Susiyi Chefline asia wasabi, Chefline asia zencefil tursusu
| ve Chefline asia soya sosuyla servis edebilirsiniz.
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Sushi Nori (Gold) Yosun
(50 Yaprak) 125 g x 10 adet
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