KIKKOMAN'

Pirasa, pastirma ve soya soslu Quiche Lorraine

toplam sire 50 dak. 15 dak. hazirlik stresi 35 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.125 kl / 512 kcal

MALZEMELER

6 porsiyon

Soslar icin:
2
125¢gr

2 yemek
kasigi
Hamur icin:
75 gr

150 gr

1 yemek
kasigi

ince pirasa

kip kiip dogranmis
domuz pastirma
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu

soguk tereyagi

sade un

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
Kalibi yaglamak icin
tereyagl

Alternatif olarak:

Hazir quiche veya tart
hamurlar

Ic harai ve iizerine siirmek icin:

L
200 gr
90 ml

150 gr
0,75 tath
kasigi

2 yemek
kasigi
2 yemek
kasigi

yumurta

krema

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
rendelenmis peynir
kuru kekik

Taze cekilmis karabiber
Rendelenmis muskat
susam

Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagl

Yag: 36,9 gr Protein: 22,2 gr
Karbonhidrat: 22,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1

2 ince pirasa - 125 gr kiip kip dogranmis domuz
pastirma - 2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Pirasalar halka halka dilimleyin. Domuz pastirmayi
yapismaz bir tavada kizartin. Pirasayi ekleyin ve
yaklasik 10 dakika soteleyin. Kikkoman Soy Sauce
ile tatlandirin.

Adim 2

Hamur icin:

75 gr soguk tereyagi - 150 gr sade un - 1 yemek
kasig1 Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
- Kalibr yaglamak icin tereyagi (Alternatif olarak:
Hazir quiche veya tart hamurlari)

Firini 180°C'ye I1sitin ve bir quiche veya tart kalibini
(Yaklasik 30 cm) yaglayin. Hamur icin, tim
malzemeleri yaklasik 4 yemek kasigl soguk su ile
karistirarak puriizsuz bir hamur olusturun. Strec
film arasinda, pisirme kalibindan biraz daha blyuk
bir daire seklinde acin. Ardindan kalibi hamurla
kaplayin ve tabanini bir catalla birkac kez delin.

Adim 3

4 yumurta - 200 gr krema - 4 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 150
gr rendelenmis peynir - 0,75 tath kasigi kuru kekik
- Taze cekilmis karabiber - Rendelenmis muskat

ic harcr icin, yumurtalar krema ve Kikkoman Soy
Sauce ile cirpin. Peynir ve kekigi ekleyip karistirin.
Karabiber ve muskatla tatlandirin. Pirasa ve
pastirma karisimini hamurun dzerine yayin,
yumurta karisimini tzerine dokin ve onceden
Isitiimis firinda altin kahverengine donene kadar
25-35 dakika pisirin.
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Adim 4

2 yemek kasigi susam - 2 yemek kasigi Kikkoman
Kavrulmus Susam Yagi 2 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu

Susamlari, yapismaz kicuk bir tavada altin
kahverengine donene kadar kavurun. Kikkoman
Susam Yag ve Kikkoman Soy Sauce'u ekleyip
karistirin. Quiche'i dilimlere kesin, susam yagi
karisimini gezdirin ve servis yapin.
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