KIKKOMAN'

Etli ve tofu sukiyaki

toplam sire &40 dak. 10 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.L64 k) / 589 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

120 gr tofu

L shiitake mantari

60 gr istiridye mantari

75 gr enoki mantari

0,25 Cin lahanasi

1 pirasa

50 gr tel sehriye

100 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

100 ml Kikkoman Mirin Tarzi Tatl
Pisirme Sosu

100 ml sake

60 gr seker

1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagl

400 gr ince dilimlenmis et (2-3
mm)

2yemek  sirke

kasigi

L yumurta

150 gr pismis udon eristesi

Yag: 22,7 gr Protein: 28,2 gr
Karbonhidrat: 46,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1

120 gr tofu - & shiitake mantari - 60 gr istiridye
mantari - 75 gr enoki mantari - 0,25 Cin lahanasi -
1 pirasa - 50 gr tel sehriye

Tofuyu isirik buyukluginde parcalara kesin.
Shiitake mantarlarinin Gzerini arti seklinde cizin.
Istiridye ve enoki mantarlarini kabaca dograyin. Cin
lahanasini 5 cm'lik parcalara kesin. Pirasanin beyaz
kismini capraz olarak ince ince dilimleyin. Sehriyeyi
paketindeki talimatlarina gore hazirlayin.

Adim 2

100 ml Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya
Sosu - 100 ml Kikkoman Mirin Tarzi Tath Pisirme
Sosu - 100 ml sake - 60 gr seker

Sukiyaki et suyunu hazirlamak icin, Kikkoman Soy
Sauce, Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning,
sake ve sekeri bir tencerede seker eriyene kadar
Isitin.

Adim3

1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi -
400 gr ince dilimlenmis et (2-3 mm)

Kikkoman Sesame Qil'i bir tavada isitin, eti ekleyin
ve hafifce kizartin. Pirasayi ekleyin ve kokusu
cikana kadar birlikte kizartin.

Adim 4

2. Adimdaki sukiyaki et suyuyla tavayi islatin ve
birkac dakika kaynatin. ilk adimdaki sebzeleri
ekleyin, kalan et suyunu dokin ve yaklasik 5 dakika
daha pisirin.

Adim5
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2 yemek kasigi sirke - & yumurta - 150 gr pismis
udon eristesi

Yaklasik 1 litre suyu 90°C'ye isitin ve sirkeyi
ekleyin. Yumurtalari fincanlara kirin ve dikkatli bir
sekilde suyun icine birer birer kaydirin. Yaklasik 3
dakika boyunca hafifce kaynatin. Delikli bir kasikla
cikarin ve pose yumurtalar yapmak icin mutfak
kagidi lizerinde siiziin.

Pose yumurtalari sukiyaki malzemeleri ve udon
eristelerle birlikte 4 kiiclik kaseye paylastirin ve
servis yapin.

Japonya'da, pismis sukiyaki malzemeleri genellikle
cig cirpilmis yumurtaya batirilir. Bu islem, pose
edilmesi gerekmeyen cok taze yumurtalar
gerektirir. Bu versiyonda, pismis malzemeler pose
yumurtalarin yumusak sarisina batirilabilir.
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