KIKKOMAN'

Kimchi risotto ve citir kaz gogsii

toplam sire 240 dak. 60 dak. hazirlik stresi 180 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Kaz gogsii icin:

3,5kg

200 gr
135gr

200 gr

30 ml

100 ml

500 mi
Risotto icin:
60 ml

225 gr

500 gr
500 gr
300 ml
1,5litre
100 gr

200 gr
200 gr

Ayrica:
10gr
100 gr

kemikli kaz gogsu
(yaklasik 5 parca), kemikli
Tuz

iri dogranmis havuc

iri dogranmis Sogan

iri dogranmis kereviz
bitkisel yag

Kikkoman Teriyaki Glaze
su

bitkisel yag

ince dogranmis arpacik
sogani

Cin lahanasi

risotto pirinci

beyaz sarap

tavuk suyu
Kikkoman Kimchi Aci
Biberli Sosu
parcalanmis tereyagi
rendelenmis taze
parmesan

ayiklanmis kisnis
pirasa (sadece yesil
kismi)

HAZIRLANIS

Adim1

Kaz gogsdi icin, firini yaklasik 160 °C (fanl ayarda)
onceden isitin. Kaz gogulslerinin derisini keskin bir
bicakla cizikler atarak kesin. Bir firin kabinda yagi
ISitin ve eti orta ateste 5-6 dakika muhdrleyin.

Adim 2

Kaz goguslerini cikarin, hafifce tuzla baharatlayin.
Sebzeleri firin kabina ekleyin, 2-3 dakika soteleyin
ve su ile deglaze edin. Kaz goguslerini, derili tarafi
yukari bakacak sekilde sebzelerin tzerine
yerlestirin, Uzerini kapatin ve firnda 1 saat pisirin.
Kapagi cikarin ve et tamamen pisene kadar 1 saat
daha, bu kez uzeri acik olarak firnlamaya devam
edin.

Adim 3

Eti kemiklerinden ayirin ve Kikkoman Teriyaki Glaze
ile fircalayin. Salamander’de veya firinda kisa sure
Isitin.

Adim &4

Risotto icin; Cin lahanasinin sap kisminiince
dograyin, yapraklarini iri parcalara kesin. Bir
tencerede yagin yarisini orta ateste isitin. Arpacik
sogani ve dogranmis lahana sapini 2-3 dakika
soteleyin. Ardindan pirinci ekleyin ve 2—3 dakika
daha kavurun. Beyaz sarapla deglaze edin,
ardindan tavuk suyunu ekleyin. Ara sira
karistirarak, risotto’yu yaklasik 25 dakika kisik
ateste pisirin.

Adim5


https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-teriyaki-glaze
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-kimchi-aci-biberli-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-kimchi-aci-biberli-sosu

Pisirme isleminin sonunda Kikkoman Kimchi Chili
Sauce, tereyagl ve parmesani ekleyerek karistirin.

Adim 6

Lahana yapraklarini ayri bir tavada kalan yag ile
2-3 dakika kizartin ve servisten hemen once
risotto’ya ekleyin.

Adim 7

Pirasayi ve kisnisi yikayip suztlmeye birakin. Kisnisi
iri parcalara ayirin. Pirasayi ince seritler halinde
kesin ve kivriimasi icin soguk suya alin.

Adim 8
Risotto’yu tabaklara paylastirin. Kaz gogsiinii

dilimleyip risotto’nun lizerine yerlestirin. Uzerine
kisnis ve pirasa ekleyerek servis edin.
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