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ERREZETAK

SeaToif”

BAKAILAO SASHIMI-A
GAZI-GEZA MINAREKIN

0SAGAIAK

(4 pertsonarentzat)

200 gr bakailao-trontzo gatzgabetu
16 hosto letxuga

20 gr lunpo-arraba beltz

20 gr lunpo-arraba gorri

160 gr azukre

80 ml ozpin

2 gr piperrauts min

PREZIOA DENBORA
ERTAINA 25’

ZAILTASUNA

ELABORAZIOA

Bakailao trontzo gordinak xerra finetan
moztuko ditugu. Letxugaren gainean jarriko
ditugu eta arrabak trontzo zatiekin tartekatuko
ditugu.

Azukrea minutu batez jarriko dugu irakiten
ozpinarekin eta piperrautsarekin. Hozten utziko
dugu eta katilu batean jarriko dugu. Sashimia
pixka bat bustiko dugu gainetik. Letxuga
laguntza gisa erabiliko dugu, eta eskuekin jango
dugu.
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