KIKKOMAN'

Karidesli ve tereyagh miso ramen

toplam sire 20dak. 5 dak. hazirlik suresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.939 kJ / 701 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

120 gr pisiriimeye hazir karides
1 dis sarimsak

4 tath kasigi zeytinyag)

2yemek  Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
140 gr konserve misir

1 tath kasigi tuz

60 gr mantar

60 gr istiridye mantari

75 gr tuzsuz tereyagi

120 gr bebek i1spanak

200 gr ramen noodle

40 gr beyaz miso
3yemek Kikkoman Ramen Corba
kasig Konsantresi

540 mi su

Yag: 47,2 gr Protein: 22,2 gr
Karbonhidrat: 41,7 gr

HAZIRLANIS

Adim1

120 gr pisiriimeye hazir karides - 1 dis sarimsak -
4 tath kasigi zeytinyagi - 1 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu

Karidesleri kurulayin ve sarimsagi ince ince
dograyin. Zeytinyagini ve sarimsagi bir tavada
dusuk ateste isitin. Sarimsak kokusu cikmaya
basladiginda, karidesleri ekleyin. Soteleyin ve 1 tatl
kasig1 Kikkoman Soy Sauce ile tatlandirin.

Adim 2
140 gr konserve misir - 1 tath kasigi tuz
Misiri biraz su ve tuz ile yaklasik 1 dakika isitin.

Adim3

60 gr mantar - 60 gr istiridye mantari - 25 gr
tuzsuz tereyag - 0,5 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu

Mantarlari isirik biiykligtinde parcalara ayirin.
Tereyagini bir tavada isitin. Mantarlari ekleyin ve
soteleyin. Kikkoman Soy Sauce'u karistirin,
ardindan kanisimi tavadan alin.

Adim &4

20 gr tuzsuz tereyagi - 0,5 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 120 gr bebek
Ispanak

Ayni tavada tereyagini eritin. Ispanaklari ekleyin ve
yumusayana kadar soteleyin. Ardindan Kikkoman
Soy Sauce ile tatlandirin.

Adim 5

200 gr ramen noodle - 40 gr beyaz miso - 3 yemek
kasigi Kikkoman Ramen Corba Konsantresi - 540
ml su
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Ramen noodle’lari paketindeki talimatlara gore
hazirlayin. Miso, Kikkoman Ramen Soup Base ve
540 ml suyu kaynatin. Eristeleri iki kaseye
paylastirin ve tzerine Kikkoman Ramen Soup Base
ekleyin. Karidesleri, misiri, mantarlari ve 1spanagi
eristelerin ortasina yerlestirin.

Adim 6

30 gr tuzsuz tereyagi

Ramenin Uzerine kalan tereyagini kiiciik parcalar
halinde ekleyin ve servis yapin.
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