KIKKOMAN'

Pak choi ve glass noodle salatasi esliginde Asya usulii dana sarma

toplam sire 235dak. 60 dak. hazirlik stresi 175 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Dana sarmalar icin:

1,6 kg

200 gr
100 gr
300 gr

60 ml
500 gr
200 gr
15gr
50 gr
500 ml
2 litre
100 ml

15¢gr
Salata icin:
300 gr

60 ml

500 gr

20 gr
100 ml
50 gr
50 gr
100 ml

50 gr
100 gr

Ek olarak:

dana sarma (20 dilim, her
biri yaklasik 80 gr)
miso

tursu zencefil
titsiilenmis tofu (10
uzun dilim)

sivi yag (kizartmak icin)
iri dogranmis sogan
ikiye bolinmus mantar
soyulmus sarimsak
domates salcasi
kirmizi sarap

et suyu

Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
MISIF nisastasl

glass noodle

sivi yag (kizartmak icin)
ince dogranmis baby pak
choi

ince dilimlenmis kirmizi
sogan

Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagl

ince dilimlenmis kirmizi
biber

ince kiyilmis kisnis
limon suyu

bal

kavrulmus ve iri
dogranmis tuzlu yer
fistig

HAZIRLANIS

Adim1

Her sarma icin iki dilim eti “T” seklinde Ust Uste
koyun. Uzerine ince bir tabaka miso siiriip tursu
zencefil serpistirin. Ust kismina bir dilim
tutsulenmis tofu yerlestirin. Kenarlarri ice kivirin ve
alt kisimdan baslayarak sikica sarin.

Adim 2

Firini 160 °C (fanh) isitin. Tencereye yagi ekleyip
sarmalari her yuzinden 6—8 dakika kizartin. Eti
cikarin. Ayni tencereye sogan, mantar ve sarimsagi
ekleyip 5-6 dakika kavurun. Domates salcasini
ekleyin ve 1-2 dakika daha pisirin. Kirmizi sarapla
deglaze edin ve hafifce azaltin. Et suyunu ekleyin,
sarmalari geri koyun. 2,5 saat firinda pisirin. Her 30
dakikada bir cevirin.

Adim 3

Glass noodle’lar paketteki talimatlara gore
haslayin. Tavada yagi isit, pak choi ve sogani 2-3
dakika soteleyin. Glass noodle ile karistirin.
Kikkoman Toasted Sesame Oil, biber, kisnis, limon
suyu ve bali cirparak sos hazirlayin. Salatayi bu
sosla karistirin. Uzerine yer fistig1 ekleyin.

Adim &4

Sarmalari sostan cikarin. Sosu ince siizgecten
gecirin. Kikkoman Soy Sauce ile tatlandirin. Misir
nisastasini az suyla ac ve sosu hafifce koyulastirin.
Sarmalari yeniden sosa koyun ve isitin. Salatayla
servis edin. Tereyle susleyin.


https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu

20 gr tere
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