KIKKOMAN'

Kuzu gobegi mantarh teriyaki kabak

toplam sire 120dak. 67 dak. hazirlik stresi 33 dak. pisme stiresi 20 dak. Bekleme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Kabak icin:

1kg soyulmus bal kabagi

100 gr arpacik sogan (ince
dilimlenmis)

30¢gr ezilmis sarimsak

30 gr zencefil (soyulmus,

rendelenmis)
100 gr tereyagl

200 ml sebze suyu

50 ml Kikkoman Daha Az Tuzlu
Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

50 ml Kikkoman Teriyaki Glaze

Krema sosu icin:

50 mi bitkisel yag

500 gr ayiklanmis kuzu gobegi
mantari

100 gr arpacik sogan (ince kiip
dogranmis)

200 ml mantar suyu (stok)

100 ml Kikkoman Glutensiz Sushi
Sosu

500 ml krema (cirpilmis)

Ek olarak:

50 ml bitkisel yag

300 gr hazirlanmis siyah lahana

50 ml Kikkoman Ponzu Limonlu

30gr dogranmis kabak
cekirdegi

20 gr ayiklanmis ormanotu

HAZIRLANIS

Adim1

Kabaklar icin, bal kabaginin dar kismini mandolin
yardimiyla yaklasik 1 mm kalinliginda dilimleyin ve
yaklasik 10 cm capinda daireler kesin. Bol
kaynayan tuzlu suda cok kisa sure haslayin
(blanche edin). Kabagin kalin kismindaki
cekirdekleri cikarin ve etli kismini kabaca dograyin.

Adim 2

Dogranmis kabaklari arpacik sogan, sarimsak,
zencefil ve tereyagi ile birlikte bir tavada orta
ateste 2-3 dakika soteleyin. Sebze suyunu ve
Kikkoman Less Salt Soy Sauce ilave edin. Sivi
tamamen cekene kadar yaklasik 20 dakika pisirin.
Puriizsuz olana kadar mutfak robotundan gecirin.

Adim 3

Pireyi biraz sogumaya birakin ve bir sikma
torbasina aktarin. Her bir kabak diliminin ortasina
yaklasik yarim tath kasigi puire sikin ve kiiciik
paketler olusturacak sekilde ikiye katlayin. Uzerine
biraz Kikkoman Teriyaki Glaze sirin ve yapismasi
icin bastirin.

Adim 4

Hafifce yaglanmis bir firin tepsisine dizin ve 120 °C
(fanh) firinda 3-4 dakika 1sitin.

Adim 5
Kuzu gobegi mantarli krema sosu icin yagi tavada

Isitin. Mantarlari ve kiip kiip dogranmis arpacik
soganlari 2-3 dakika soteleyin. Mantar suyu ile
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tavayi cektirin, Kikkoman Sushi Sauce ekleyin ve
sivi yariya inene kadar cektirin. Kremayi dokun ve
tekrar kaynama noktasina getirin.

Adim 6

Siyah lahana icin yagi tavada isitin. Lahanayi 2-3
dakika soteleyin ve Kikkoman Ponzu Lemon ile
lezzetlendirin.

Adim 7

Siyah lahanayi, kuzu gobegi mantarli krema sosu
ve kabak seritleriyle birlikte tabaga yerlestirin.
Kabak cekirdegi ve ormanotuyla siisleyerek servis

yapin.
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