KIKKOMAN'

Filipin usulu vejetaryen mantarl adobo

toplam sure 30dak. 15 dak. hazirlik siresi 15 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Yemek icin:
80ml
30 gr

300 gr

15kg

6
200 ml

1,5litre
50 ml

20 gr

Ek olarak:
1,5kg

Servis icin:
100 gr

bitkisel yag

sarimsak (6 dis, ince
dilimlenmis)

sogan (ince ay seklinde
dogranmis)

shiitake mantar, istiridye
mantari ve kultlr mantari
(seritler halinde
dogranmis)

adet defne yapragi
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
sebze suyu

pirinc sirkesi

esmer seker

pismis uzun taneli pirinc
(6rnegin, basmati)

taze sogan (beyaz kismi
ince dilimlenmis ve soguk
suda bekletilmis; yesil
kismi iri dogranmis)

HAZIRLANIS

Adim1

Bitkisel yagi genis bir tavada isitin. Sarimsagi
ekleyin ve altin rengi alana kadar 3-4 dakika
kizartin. Kagit havlu tizerine alip yagini siiziin ve
kenara ayirin. Ardindan sogani ekleyin ve yari
saydam olana kadar 2-3 dakika soteleyin.

Adim 2

Mantarlari ekleyin ve hafifce kizarip yumusayana
kadar 6-7 dakika pisirin.

Adim 3

Defne yapraklarini, Kikkoman Naturally Brewed
Soy Sauce’u, sebze suyunu, pirinc sirkesini ve
esmer sekeri ekleyin. Kisik ateste, ara ara
karistirarak, sos koyulasip hafif parlak bir kivam
alana kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

Adim 4

Sicak mantar sosunu pirincin tzerine alin. Taze
sogan ve kizarmis sarimsakla servis edin.
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