KIKKOMAN'

Deniz urlinleri ve sebzeli tempura

toplam stre &45dak. 15 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.515 kl / 362 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Tempura sosu icin:

300 ml
2 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi

sebze veya balik suyu
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
Kikkoman Mirin Tarzi Tatl

Pisirme Sosu

2 tath kasigi seker

150 gr

30 gr
Hamur icin:
400 ml

1

200 gr

60 gr

beyaz turp (daikon)
zencefil

gazli maden suyu
yumurta

un

mISIF unu

Diger malzemeler:

150 gr

10

(RN TR EY.")

1

2 yemek
kasigi
1litre

kalamar fileto veya
kalamar

cig kral karides
(soyulmus)

taze shiitake mantari
kirmizi biber

kabak

tatl patates

patlican

un

aycicek yagi (Derin yagda
kizartmak icin)

Yag: 14,2 gr Protein: 20,5 gr
Karbonhidrat: 38,9 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Seasoning:

300 ml sebze veya balik suyu - 2 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1
yemek kasigi Kikkoman Mirin Tarzi Tath Pisirme
Sosu - 2 tath kasigi seker - 150 gr beyaz turp
(daikon) - 30 gr zencefil

Sos icin, sebze suyunu, Kikkoman Soy Sauce,
Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning ve sekeri
bir tavada karistirin ve isitin. Kaynamadan hemen
once atesten alin ve bir kenara birakin. Turp ve
zencefili soyun ve ince rendeleyin, ardindan bir
suzgecte iyice suzun.

Adim 2

400 ml gazli maden suyu - 1 yumurta - 200 gr un -
60 gr misir unu

Hamur icin maden suyu ve yumurtayi cirpin. Unu
ve misir nisastasini karistirin, ardindan yavasca su
ve yumurta karisimini ekleyin. Hamuru sogutun.

Adim 3

150 gr kalamar fileto veya kalamar - 10 cig kral
karides (soyulmus) - 8 taze shiitake mantari - 1
kirmizi biber - 1 kabak - 1 tath patates - 1 patlican
Kalamari 2 x 4 cm parcalara kesin. Karidesleri
kurulayin. Shiitake mantarlarini ikiye boltn. Kirmizi
biberi 2 x 4 cm parcalara kesin. Kabak ve tatli
patatesi yaklasik 8 mm kalinliginda dilimleyin.
Patlicani uzunlamasina 4 parcaya balin ve
kabugunu capraz sekilde cizin.

Adim 4
2 yemek kasigi un - 1 litre aycicek yagi (Derin
yagda kizartmak icin)
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Tum malzemeleri unla hafifce kaplayin, fazla unu
silkeleyin, 2. adimdaki hamura batirin ve yaklasik
170°C'de kizgin yagda altin kahverengine donene
kadar kizartin. Mutfak kagidinda yagini siizdiriin.

Adim5
Tempura'yi tabaklara yerlestirin ve ilk adimdaki

sosla servis yapin. Servis yaparken rendelenmis
turp ve zencefil ekleyin.
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