KIKKOMAN'

Domates ve aci biber soslu penne arrabiata

toplam stre 35dak. 10 dak. hazirlik stresi 25 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.223 kl / 528 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon
2

200 gr

2 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

75 ml

2
3 yemek
kasigi

kirmizi sivri biber (veya 1

kirmizi biber)

yesil sapli kucik salkim
domates

zeytinyagi

esmer seker (veya 1 cay
kasigl Kikkoman Mirin-
Style Sweet Seasoning)
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

dis sarimsak

domates puresi

2 tath kasigi Kikkoman Kimchi Aci

600 gr

40 gr
300 gr

Biberli Sosu

dogranmis domates
(konserve)

cam fistigl

makarna (Orn. penne,
rigatoni veya tortiglioni

0,25 demet feslegen

80 gr

parmesan peyniri

Yag: 18,5 gr Protein: 21,1 gr
Karbonhidrat: 67,3 gr

HAZIRLANIS

Adim1

2 kirmizi sivri biber (veya 1 kirmizi biber) - 200 gr
yesil sapli kiiclik salkim domates - 1 yemek kasigi
zeytinyagi - 1 tath kasigi esmer seker (veya 1 cay
kasigl Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning) - 2
yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
Firin1 200° C'ye isitin. Kirmizi biberi halka seklinde

kesin. Domatesler, yag, seker ve Kikkoman Soy
Sauce ile karistirin. Firina dayanikli kiictik bir kaba
yayin ve onceden isitilmis firinda domatesler
parcalanmaya baslayana kadar 10-15 dakika
kizartin.

Adim 2

2 dis sarimsak - 3 yemek kasig1 domates piiresi -
1 yemek kasigi zeytinyagi - 2 tath kasigi Kikkoman
Kimchi Aci Biberli Sosu - 600 gr dogranmis
domates (konserve) - 1 tath kasigi esmer seker
(veya 1 cay kasigi Kikkoman Mirin-Style Sweet
Seasoning) - &0 gr cam fistig

Sarimsagi ince ince dograyin ve isitiimis yagda
domates puresi ile soteleyin. Kikkoman Kimchi Chili
Sauce, dogranmis domates ve sekeri ekleyin.
Kaynamaya birakin. Ardindan ara sira karistirarak
yaklasik 10 dakika Uzeri acik olarak kisik ateste
pisirin. Cam fistiklarini kabaca dograyin ve
yapismaz kicuk bir tavada altin kahverengine
kadar kavurun.

Adim3
300 gr makarna (Orn. penne, rigatoni veya
tortiglioni - 0,25 demet feslegen - 3 yemek kasigi

Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 80
gr parmesan peyniri
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Makarnayi paketindeki talimatlarina gore
hazirlayin. Stizerken bir miktar makarna suyunu
kenara ayirin. Feslegeni dograyin ve yarisini sosa
karistirin. Sosu Kikkoman Soy Sauce ile tatlandirin.
Makarnayi sos, kavrulmus biberler ve biraz ayrilmis
makarna suyu ile harmanlayin ve tabaklarda servis
yapin. Firinlanmis domatesler, kalan feslegen ve
cam fistiklari ile stisleyin. Uzerine parmesan
rendeleyin ve servis yapin.
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