KIKKOMAN'

Pazil ve iskorcinali geyik sirti

toplam sire 120dak. 45 dak. hazirlik stresi 50 dak. pisme suresi 25 dak. Bekleme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Geyik eti icin:

1,2kg geyik sirti (pisirmeye
hazir)

200 gr tavuk gogsii fileto
(kabaca dogranmis)

1 adet yumurta
150 ml crpilmis krema
30 gr maydanoz (kabaca

dogranmis)

200 gr yabani mantar (ince kiip
dogranmis)
Tuz
Karabiber

700 gr pazi (sadece yapraklar,
saplar ayriimis)

500 gr tramezzini ekmegi
100 ml bitkisel yag (kizartma
icin)

Piire icin:
500 gr kereviz (kok, ince kiip
dogranmis)

50 ml krema
Tuz

Sebzeler icin:

50 ml zeytinyagi

400 gr pazi (saplari, lokmalik
kesilmis)

400 gr iskorcina (soyulmus,

lokmalik kesilmis)
100 gr sogan (elma dilim
kesilmis)
1litre su (av hayvani
suyu/stok)

200 ml Sos do ryzu - stodki
Kikkoman

HAZIRLANIS

Adim1

Geyik etinin ic dolgusunu hazirlamak icin tavuk
gogsunu yaklasik 10 dakika dondurucuda bekletin.
Et cok soguk olmali ancak donmamalidir. Tavuk
etini yumurta, krema ve maydanozla birlikte
mutfak robotunda purizsiz bir hale gelene kadar
cekin. Lifleri temizlemek icin ince bir stizgecten
gecirin.Mantarlari az yagda, cok yiiksek ateste
yaklasik 1 dakika muhurleyin. Sogumus mantarlari
hazirladiginiz dolgunun yarisina ekleyin. Tuz ve
karabiber ile lezzetlendirip kullanana kadar
buzdolabinda bekletin.

Adim 2

Pazi yapraklarini yaklasik 30 saniye blanche edin.
Temiz bir mutfak havlusu Uzerine yayin, tzerine
ikinci bir havlu kapatin ve merdane ile hafifce
duzlestirin.

Adim 3

Pazi yapraklarinin Gzerine mantarsiz olan sade
tavuk dolgusunu yayin. Geyik sirtini bu yapraklara
sarin. Tramezzini ekmegi dilimlerini yayin,
uzerlerine mantarli dolgudan stirin ve etleri, bu
ekmek katmaniyla cevreleyin.

Adim 4
Pure icin kerevizleri bol tuzlu suda yaklasik 20
dakika pisirin. Suyunu iyice stuizun ve krema ile tuz

ekleyerek purlzsiz olana kadar blender’da cekin.

Adim5


https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-sos-do-ryzu-slodki-kikkoman
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-sos-do-ryzu-slodki-kikkoman

10 gr
Ek olarak:
50 gr

nisasta (misir nisastasi)

cayir digmesi

Bu esnada, sebzeler icin zeytinyagini sig bir tavada
Isitin. Pazi saplarini, iskorcinayi ve soganlari renk
almadan 3-5 dakika soteleyin. Et suyuyla tavayi
cektirin ve sivi azalana kadar yaklasik 10 dakika
kisik ateste pisirin. Kikkoman Sauce for Rice -
sweet ekleyin. Misir nisastasini az suyla acarak
sosu hafifce baglayin.

Adim 6

Firini nceden 160 °C'ye (fanh) isitin. Bitkisel yagi
tavada orta ateste isitin. Tramezzini'ye saril eti her
tarafi altin sarisi olana kadar 4-5 dakika kizartin,
ardindan bir tel izgara Uzerine alarak firinin orta
rafinda yaklasik 10 dakika pisirin. Etin ic sicaklig
yaklasik 50 °C'ye ulastiginda firindan cikarin ve
yaklasik 5 dakika dinlenmeye birakin (bu sirada ic
sicaklik yaklasik 56 °C'ye yiikselecektir). Keskin bir
bicakla dilimleyin.

Adim 7

Pazi ve iskorcinalar bir miktar sosla birlikte
tabaklara paylastirin. Piireyi ekleyin. Uzerine geyik
eti dilimlerini yerlestirin ve cayir digmesi ile
susleyerek servis yapin.
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