KIKKOMAN'

Makarna ve nori'yle balkabagi giiveci

toplam sire 60 dak. 20 dak. hazirlik stresi 40 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.641 kl / 392 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Makarna:
120 gr

Sos:
120 gr
300 ml
10gr
40 gr
25 gr
50 ml

75 gr
50 gr

kisa makarna (ornegin
penne ya da kucuk dirsek
noodle)

Hokkaido balkabagi
sut

sar1 kori ezmesi
tereyag

bugday unu

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
cheddar peyniri
mozzarella peyniri

Suslemek icin:

1

nori yapragi

1 tath kasigi siyah susam tohumu
1 tath kasigikisnis

Yag: 30,3 gr Protein: 33,2 gr
Karbonhidrat: 66,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1

120 gr kisa makarna (6rnegin penne ya da kiiciik
dirsek noodle)

Makarnayi, paketin tzerindeki talimatlari dikkate
alarak al dente olarak (cok fazla haslamadan,
yenebilir duruma gelene kadar) pisirin.

Adim 2

120 gr Hokkaido balkabagi - 300 ml siit - 10 gr sari
kori ezmesi - 40 gr tereyag - 25 gr bugday unu -
50 ml Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
- 75 gr cheddar peyniri - 50 gr mozzarella peyniri
Balkabagini rendeleyin. Ardindan siit ve kori
ezmesiyle karistirip 5 dakika boyunca pisirin.

Tereyagini bir tavada eritin ve unu ekleyin. Devamli
karistirarak, dustk 1sida 2 dakika kizartin. Sut ve
balkabagini ekleyin. Tim malzemeler tam
anlamiyla birlesene kadar karistirin. Kikkoman Soy
Sauce'u, rendelenmis cheddar peyniriyle
rendelenmis mozzarella peynirini sosa ekleyin.
Peynirler eriyene kadar pisirin ve karistirin.

Adim 3

Garnish:

1 nori yapragi - 1 tath kasigi siyah susam tohumu
- 1 tath kasigi kisnis

2. adimda hazirladiginiz sosu makarnayla karistirin.
Firin kabina yerlestirin ve altin kahverengi olana
kadar 20 dakika pisirin.

Nori'yi ezin. Ardindan makarnayi tabaklara
yerlestirin. Ezilmis nori, siyah susam tohumlari ve
kisnisle susleyin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
http://www.tcpdf.org

