KIKKOMAN'

Altin siit aromal shiitake ve aci biberli risotto

toplam sire 25dak. 25 dak. pisme suresi 60 dak. Bekleme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Risotto icin:
1,2 litre

1,2 litre

1 yemek
kasigi

50 gr

L

sebze suyu
Hindistan cevizi sutu
zerdecal

dilimlenmis zencefil
adet tarcin cubugu

1 tath kasigi muskat cevizi (taze

rendelenmis)

1 tath kasigi karabiber (taze cekilmis)

1 tath kasigi tuz
100 ml zeytinyagi
100 gr arpacik sogan (ince

800 gr
Ek olarak:
50 mi

500 gr
10gr

150 ml
10gr
20 gr
10
150 gr

1

dogranmis)
risotto pirinci

zeytinyagi (kizartmak
icin)

shiitake mantari

aci biber (ince
dilimlenmis)
Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu
pirinc surubu
kavrulmus susam
dal kisnis (yapraklari
ayriimis)

taze sogan (ince
dilimlenmis)

paket kesilmis tere

HAZIRLANIS

Adim1

Sebze suyu ve Hindistan cevizi sutunu kaynatin.
Zerdecal, zencefil, tarcin, muskat cevizi, karabiber
ve tuzu ekleyin. Yaklasik 1 saat demlenmeye
birakin. ince bir siizgecten gecirerek siiziin.

Adim 2

Genis bir tavada zeytinyagini orta ateste isitin.
Arpacik sogani renk almadan 1-2 dakika
yumusayana kadar pisirin. Pirinci ekleyin ve 2
dakika daha kavurun. Aromalandiriimis siviyi
ekleyin ve kisik ateste ara ara karistirarak yaklasik
20 dakika pisirin.

Adim 3

Bu sirada bir tavada yagi

Isitin. Shiitake mantarlarini yiksek ateste 1-2
dakika kizartin. Aci biberi ekleyin ve kisa stire
pisirin. Kikkoman Naturally Brewed Tamari Gluten
free Soy Sauce ile deglaze edin, pirin¢ surubunu
ekleyin ve 2-3 dakika cektirin. Kavrulmus susami
karistirin.

Adm &4
Risotto’yu tabaklara paylastirin, mantar karisimini

uzerine yerlestirin. Kisnis, taze sogan ve tere ile
tamamlayarak servis edin.
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