KIKKOMAN'

Kore usulu kimchi ve mantarli dana sote

toplam sure 33 dak. 15 dak. hazirlik siresi 18 dak. pisme siresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Sote icin:
Loml
1,2kg

3

150 gr
300 gr

300 gr
200 ml

50 gr

bitkisel yag

dana eti (kontrfile veya
antrikot, ince seritler
halinde dogranmis)

dis sarimsak (ince
dogranmis)

sogan (ince dilimlenmis)
dilimlenmis shiitake
mantari

kimchi (ince dogranmis)
Kikkoman Tamari

Glutensiz Soya Sosu
esmer seker

Yan iiriin icin:

150 gr
1,2kg
50 gr

Servis icin:
30 gr
100 gr

tereyagl

pismis basmati pirinci
glutensiz citir kizarmis
sogan

kavrulmus susam
taze sogan (yalnizca yesil
kismi, iri dogranmis)

HAZIRLANIS

Adim1

Genis bir wok ya da tavada bitkisel yagi isitin. Dana
etini yuksek ateste 3-4 dakika, disi kizarip ici sulu
kalacak sekilde soteleyin. Tavadan alip kenara
ayirin.

Adim 2

Ayni tavaya sarimsak ve sogani ekleyin. Soganlar
yari saydam olana kadar 2-3 dakika soteleyin.

Adim3

Shiitake mantari, kimchi, Kikkoman Naturally
Brewed Tamari Gluten-Free Soy Sauce ve sekeri
ekleyin. Orta ateste 4-5 dakika pisirin; sos
koyulasip malzemeler iyice buttnlessin. Eti tekrar
tavaya alin ve kisa siireligine yeniden kaynamaya
birakin.

Adim &4

Ayri bir tavada tereyagini eritin. Basmati pirincini
ekleyin ve 2-3 dakika kizartin. Kizarmis citir sogani
ekleyip karistirin.

Adim5

Soteyi tereyagli pilavla birlikte servis edin. Taze
sogan ve kavrulmus susamla tamamlayin.
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