KIKKOMAN'

Avokado ve kuskonmaz salatasi esliginde Pom Pom Blanc

toplam sire 60dak. 24 dak. hazirlik suresi 6 dak. pisme suresi 30 dak. Bekleme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Mantarlar icin:

500 gr Pom Pom Blanc mantar

200 ml tam yagl sut

5gr sarimsak tozu

5gr sogan tozu

10gr tutsdlenmis tuz

300 gr Kikkoman Susam Sosu

200 gr sade un

200 gr cirpiimis tam yumurta

300 gr Kikkoman Panko - Japon
Usuli Citir Ekmek Kirintisi

1litre sade yag

Pancar ketcabi icin:

500 gr
100 ml

50 mi
Salata icin:
300 gr
200 gr

200 gr
300 gr

150 gr

50 gr

200 mi
Servis icin:

onceden pisirilmis ve
bilyik parcalar halinde
kesilmis pancar
Kikkoman Teriyaki Glaze
Kikkoman Mirin Tarzi Tatli

Pisirme Sosu

yesil kuskonmaz
(lokmalik parcalar halinde
kesilmis)

sultani bezelye (lokmalik
parcalar halinde kesilmis)
dondurulmus edamame
avokado ici (biiyiik
parcalar halinde kesilmis)
kivircik hindiba (kivircik
salata; yikanmis ve
yapraklari ayrilmis)

taze nane (yapraklari
ayriimis)

Kikkoman Susam Sosu

HAZIRLANIS

Adim1

Mantarlar icin slitl sarimsak tozu, sogan tozu,
tutsulenmis tuz ve Kikkoman Sesame Sauce ile
karistirin. Mantarlari bu karisimda yaklasik 60
dakika marine edin.

Adim 2

Bu arada ketcap icin pancari, Kikkoman Teriyaki
Glaze ve Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning ile
plriizsuz olana kadar blender'dan gecirin.

Adim 3

Salata icin kuskonmazi ve sultani bezelyeyi
kaynayan tuzlu suda yaklasik 1 dakika haslayin.
Pisme surecini durdurmak ve renklerini korumak
icin buzlu suda soklayin. Edamame, avokado,
kivircik marulu ve nane ile birlestirin. Kikkoman
Sesame Sauce ile soslayin.

Adm &4

Mantarlari marinasyondan cikarin, hafifce una
bulayin, cirpilmis yumurtaya batirin ve Kikkoman
Panko ile kaplayin.

Adim 5

Sade yagi 160 °C'ye isitin ve mantarlari, rengi altin
sarisina donup dokusu citir citir olana kadar
yaklasik 5 dakika kizartin.

Adim 6

Servis icin sicak Pom Pom Blanc mantarlarini
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20 gr shiso filizi avokado ve kuskonmaz salatasinin tzerine
yerlestirin, Uzerine biraz pancar ketcabi ekleyin ve
shiso filizi ile susleyerek sunun.


http://www.tcpdf.org

