KIKKOMAN'

Karnabahar ve nori sabayon’lu deniz taragi

toplam stre 60 dak. 30 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Kuskus icin:
1kg

200 gr

100 mli
1

30 gr

karnabahar (iri
dogranmis)

badem (blanse edilmis ve
kavrulmus)

zeytinyagi

adet yesil limon kabugu
rendesi

frenk sogani (ince
dogranmis)

Tuz

Frenk sogani yagi icin:

100 mi
0,5 demet

bitkisel yag
demet frenk sogani (iri
dogranmis)

Tath patates icin:

lkg
50 ml
50 ml

dilimlenmis tatl patates
zeytinyagi

Kikkoman Daha Az Tuzlu
Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

Sabayon icin

100 ml

20 ml

10 ml

2

L

50 mi

Ek olarak:
50 gr

25 ml

Kikkoman Daha Az Tuzlu

Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
Kikkoman Sushi Pirinc

Lezzetlendiricisi
yuzu suyu

adet nori yapragi
adet yumurta sarisi
bitkisel yag

kirmizi sogan (ince
dilimlenmis)
Kikkoman Sushi Pirinc

HAZIRLANIS

Adim1

Karnabahar ve bademi mutfak robotunda ince
cekin. Orta ateste zeytinyagini isitin ve bademli
karnabahar karisimini 3-4 dakika pisirin. Yesil
limon kabugunu ince rendeleyin ve suyunu sikin;
her ikisini de ekleyin ve tuzla tatlandirin.

Adim 2

Kirmizi sogani Kikkoman Seasoning for Sushi Rice
ile marine edin ve en az 5 dakika bekletin. Yagi 80
°C'ye isitin, frenk soganini ekleyin ve mutfak
robotunda piiriizsiiz olana kadar cekin. ince bir
suzgecten gecirerek stzulmeye birakin.

Adim 3

Firini 160 °C fanh ayarda onceden isitin. Tath
patatesleri zeytinyagi ve Kikkoman Naturally
Brewed Less Salt Soy Sauce ile marine edin,

tepsiye yayin ve yaklasik 15 dakika firinlayin.

Adim 4

Kikkoman Naturally Brewed Less Salt Soy Sauce,
Kikkoman Seasoning for Sushi Rice, yuzu suyu, nori
ve yumurta sarilarini plruzsuz olana kadar
karistirin. Karisimi sicak su banyosu uzerine alin ve
4-5 dakika kopuklenene kadar cirpin. Ardindan yagi
yavasca ekleyin.

Adim5
Tavada veya izgarada yagi cok kizdirin. Deniz

taraklarini kesik ylzeyleri asagi gelecek sekilde
yerlestirin ve 1-2 dakika muhurleyin. Cevirip 1-2


https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-daha-az-tuzlu-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-daha-az-tuzlu-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-daha-az-tuzlu-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-daha-az-tuzlu-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-daha-az-tuzlu-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-daha-az-tuzlu-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-sushi-pirinc-lezzetlendiricisi
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-sushi-pirinc-lezzetlendiricisi
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-sushi-pirinc-lezzetlendiricisi

30
50 ml

Lezzetlendiricisi
adet deniz tarag)
bitkisel yag

Tuz

Karabiber

paket kesilmis tere

dakika daha pisirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.
Adim 6

Frenk soganini bademli karnabahar karisimina
ekleyin ve karistirin.

Adim 7

Bademli karnabahar kuskusu tabagin ortasina
yerlestirin. Etrafina deniz taraklarini ve tatl
patatesleri dagitin. Tere, frenk sogani yagi ve
marine edilmis sogan ile garnitlir yapin. Sabayon
ile birlikte servis edin.
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