KIKKOMAN'

Kimchi Sebzelerle Tavuklu ve Darili Zindelik Kasesi

toplam sure 35dak. 10dak. hazirlik suresi 25 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.560 k) / 362 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

50 gr dari
200 gr yesil fasulye
tuz
250 gr tavuk gogis fileto
3 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagi
3 tath kasigi Kikkoman Ponzu Limonlu

Taze cekilmis karabiber

1 adet rezene koku
200 gr ceri domates
2yemek  Kikkoman Kimchi Aci
kasigi Biberli Sosu

Yag: 10,1 gr Protein: 36,1 gr
Karbonhidrat: 28,9 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Dariyi ambalajindaki talimatlara gore hazirlayin.
Fasulyeleri kaynayan tuzlu suda yaklasik 10 dakika
pisirin.

Adim 2

Tavugu birer lokmalik parcalara bolin, isittiginiz 1
tath kasigl susam yaginda yaklasik 10 dakika
kizartin ve Kikkoman Ponzu Limonlu ve karabiberle
lezzetlendirin.

Adim 3

Rezeneyi ince ince dograyin veya rendeleyin (yesil
uc kisimlari kenara alin) ve isittiginiz 1 tath kasig
sivi yagda 6-8 dakika kavurun. Domatesleri
dilimleyin, isittiginiz 1 tath kasigi susam yaginda
yaklasik 5 dakika pisirin, ardindan 100 ml su ve
Kimchi sosunu icine dokerek karistirin.

Adim &4

Dariyi rezene, fasulye ve tavukla kaselere baliin,
uzerinde domatesli Kimchi sosunu gezdirin,
rezenenin kenara aldiginiz uclariyla siisleyerek
servis edin.
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