KIKKOMAN'

Larch bolete mantarli ve brokolili Pad Thai

toplam sire 60 dak. 35 dak. hazirlik suresi 5 dak. pisme suresi 20 dak. Bekleme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Eriste icin:

2kg piring eristesi
100 mi bitkisel yag (kizartmak
icin)

400 gr sapli brokoli (biyiik
parcalar halinde kesilmis)

600 gr larch bolete mantar
30 gr sarimsak (ince ince
dilimlenmis)

100 gr mas fasulyesi filizi
Marinasyon icin:

150 ml Kikkoman Ponzu Limonlu

50 ml Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi

50 gr esmer seker

30 ml yesil limon suyu

50 gr demirhindi ezmesi

10gr pul biber

Servis icin:

100 gr taze sogan (ince halkalar

halinde dilimlenmis)
100 gr taze kisnis (yapraklarina

ayriimis)

200 gr yer fistigl (kavrulmus ve
tuzlanmis)

3 adet misket limonu (elma

dilimi seklinde kesilmis)

HAZIRLANIS

Adim1

Eristeleri yaklasik 30 dakika bol ik suda bekletin,
ardindan iyice suzun.

Adim 2

Marinasyon icin Kikkoman Ponzu Lemon, Kikkoman
Seasoning for Sushi Rice, seker, yesil limon suyu,
demirhindi ezmesi ve pul biberi karistirin.

Adim 3

Bitkisel yagi blyik bir tavada veya wok'ta isitin.
Brokoli ve mantarlari 1-2 dakika soteleyin.
Sarimsagi ekleyip karistirin. Eriste ve mas fasulyesi
filizlerini ekleyip 2-3 dakika daha karistirarak
kizartin. Marinasyon sosunu ekleyin ve iyice
harmanlayin.

Adm &4
Tabaklara paylastirin. Uzerini taze sogan, kisnis ve

yer fistigi ile taclandirin ve yesil limon dilimleriyle
susleyerek servis yapin.
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