KIKKOMAN'

Domatesli vegan tsukemen

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

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.654 kJ / 870 kcal
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Kikkoman Ramen Corba
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Kikkoman Dogal Olarak
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gevrek yesil bezelye
ramen noodle (vegan)
kiraz domates

Yag: 42,2 gr Protein: 34,2 gr
Karbonhidrat: 82,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 kirmizi sogan - 2 dis sarimsak - 2 yemek kasigi
zeytinyagl - 200 ml domates sosu - 140 ml soya
sitd - 100 ml su - &4 yemek kasigi Kikkoman
Ramen Corba Konsantresi - &4 gr pul biber

Sogani ve sarimsagi dograyin. Ardindan kiiciik bir
tavada kizdirdiginiz zeytinyaginda diisiik 1sita
soteleyin. Domates sosunu, soya sitint, 100 ml
suyu ve Kikkoman Ramen Soup Base'i ekleyin. 1
dakika pisirin ve ocaktan alin. Pul biberi ekleyin ve
karistirarak iki kaseye paylastirin.

Adim 2

3 yemek kasigi aycicek yag - &4 dilim kabak (5 mm
— 1 cm kalinhginda) - & ince dilim balkabagi - 200
gr tofu - 2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 2 yemek kasigi Kikkoman
Mirin Tarzi Tath Pisirme Sosu - 30 gr un

Bir tavadal,5 yemek kasig aycicek yagi isitin.
Kabak ile balkabagini altin rengi olana kadar
kizartin. Tofuyu ikiye kesin. Kikkoman Soy Sauce ve
Kikkoman Mirin-Style Sweet Cooking Seasoning
icinde yaklasik 10 dakika marine edin. Marine
edilmis tofuyu una bulayin ve kalan yagda her iki
tarafi altin rengi olana kadar kizartin.

Adim3

60 gr karnabahar cicekleri - & yemek kasigl
dondurulmus edamame - 1 tath kasigi tuz - &4
gevrek yesil bezelye

Karnabahari ve edamameyi tuzlu kaynar suda
yaklasik 3 dakika haslayin (blanch edin). Bezelyeleri
yaklasik 1 dakika pisirin ve sonra soguk suyla
durulayin.
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Adim 4

240 gr ramen noodle (vegan) - & kiraz domates
Ramen noodle’lari paketindeki talimatlara gore
hazirlayin. Ardindan soguk sudan gecirin ve 2
tabaga bolustirin. 2. ve 3. adimdaki tofu ve
sebzeleri Ustune yerlestirin. Kiraz domatesleri ikiye
kesin, ramen’in Uzerine yerlestirip domatesli sosla
birlikte servis edin.
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