KIKKOMAN'

Baharath dana eti ve citir aci biberli Mapo tofu

toplam stre 30dak. 15 dak. hazirlik stresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.604 k) / 384 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Citir icin:

2 tath kasigi pul biber

lyemek sarikuru lizim (veya

kasigi kuru Gzim, yaban
mersini)

lyemek dogranmis yer fistigl

kasigi

lyemek aycicegi cekirdegi

kasigi

3 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Mapo tofu icin:

400 gr sert tofu

1demet tazesogan

1 kirmizi biber

1 dis sarimsak

2yemek  Kikkoman Kavrulmus

kasigi Susam Yagi

400 gr dana kiyma

400 ml et suyu
2yemek acifasulye sosu (Toban
kasig Djan)

Lyemek  Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

1 tath kasigiesmer seker
Ogiitiilmiis (Szechuan)
biber

lyemek  musir nisastasi

kasigi

Yag: 21,8 gr Protein: 31,8 gr
Karbonhidrat: 14,3 gr

HAZIRLANIS

Adim1

2 tath kasigi pul biber - 1 yemek kasigi sari kuru
tizim (veya kuru Gziim, yaban mersini) - 1 yemek
kasigi dogranmis yer fistigl - 1 yemek kasigi
aycicegi cekirdegi - 3 tath kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu

Pul biberi, sari kuru Gzimleri, yer fistiklarini ve
cekirdekleri buyuk bir tavada kavurun. Kikkoman
Soy Sauce ile tatlandirin ve tavadan alin.

Adim 2

400 gr sert tofu - 1 demet demet taze sogan - 1
kirmizi biber - 1 dis sarimsak - 2 yemek kasig
Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 400 gr dana
kiyma

Tofuyu 2 cm kiipler halinde kesin. Taze soganlari
capraz dilimleyin. Kirmizi biberi kuip seklinde
dograyin. Sarimsagi ince ince dograyin. Kikkoman
Sesame Qil'i bir tavada veya wok'ta isitin. Kiymayi,
taze soganlarin yarisini, kirmizi biberi ve sarimsagi
ekleyin. lyice kizartin.

Adim 3

400 ml et suyu - 2 yemek kasigi aci fasulye sosu
(Toban Djan) - & yemek kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 1 tath kasigi esmer
seker - Ogitiilmis (Szechuan) biber

Et suyunu ve aci fasulye sosunu ekleyip iyice
kanstirin. Tofu kiplerini ekleyin ve
parcalanmalarini onlemek icin nazikce karistirin.
Kikkoman Soy Sauce, seker ve biberle tatlandirin ve
yaklasik 5 dakika kisik ateste pisirin.

Adim 4
1 yemek kasigi misir nisastasi
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Misir nisastasini 2 yemek kasigl soguk su ile
karistirin, ardindan malzemeler parlak bir tabakayla
kaplanana kadar koyulastirmak icin sosa karistirin.
Yemegi citirla ve kalan taze soganlarla susleyin.
Yasemin pirinci ile servis yapin.
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