UNAGI KABAYAKI
Dondurulmus Izgara Yilan Baligi

Japonya'dan gelen ve zengin bir tarihe sahip olan Unagi Kabayaki, tatli su yilan balidindan yapiimaktadir.
Geleneksel olarak, susi ustalar ve sefleri, zanaatlarinin bir parcasi olarak Unagi Kabayaki tekniklerini mikemmellestirmek
icin yillarini harcarlar. Tatli su yilan balidi, Japonca kelime olan "Unagi” kelimesinden gelmektedir. Bu tarifte yilan baliginin

icin temizlenir, ortadan ikiye ayrilir ve kil¢iklari alinir. Daha sonra kdmiir atesinde 1zgara yapilmaya baslanir.

[zgara sirasinda umami agisindan zengin Unagi sosuna daldirilir ve 1zgaraya devam edilir.
Bu dongude bir slire devam ettikten sonra yeteri kadar sos tutan ve 1zgara yapilan
Unagi énce sogutulur daha sonra dondurularak paketlenir.

Oneri Kullanim Sekilleri;

* Haslanmis Japon pirincinin Gzerinde
* |zgara sebzeler: 1spanak, tatli patates gibi it
* Unagi Roll ve Unagi Nigiri gibi susilerde

* Tek basina. Zencefil tursusu ve wasabi ile servis edilir.

Uriin Ozellikleri:

400 - 500 gr araliginda
Sos orani %13
Dondurulmustur
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