KIKKOMAN'

Raclette peynirli patates ve kalamata yahni

toplam sire 50 dak. 10 dak. hazirlik stresi 40 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.885 kJ / 450 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

300 gr kucuk patates
2yemek siviyag

kasigi

1 adet dogranmis sogan

2 dis dogranmis sarimsak

70 gr kalamata zeytin
(Cekirdekleri cikariimis ve
ikiye bollinmiis)

350 ml sebze suyu

3 dal taze kekik

1 tath kasigi kuru kekik
Lyemek  Kikkoman Ponzu Limonlu

kasigi

Lyemek  Kikkoman Teriyaki Marine
kasigi

150 gr dilimlenmis raclette

peyniri
2 dilim bayat ekmek

Yag: 30 gr Protein: 14 gr
Karbonhidrat: 32 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

300 gr kiiclik patates - 2 yemek kasigi sivi yag - 1
adet dogranmis sogan - 2 dis dogranmis sarimsak
- 70 gr kalamata zeytin (Cekirdekleri cikarilmis ve
ikiye boliinmiis) - 350 ml sebze suyu - 3 dal taze
kekik - 1 tath kasigi kuru kekik - & yemek kasigl
Kikkoman Ponzu Limonlu & yemek kasigi
Kikkoman Teriyaki Marine

Yagl, tavada direkt ateste i1sitin. Dogranmis sogan
ve sarimsagl yumusayana kadar soteleyin.
Patatesleri ekleyin ve hafifce kizarana kadar pisirin.
Sebze suyunu ve kicuk parcalara ayrilmis kekik ve
kuru kekigi ekleyin. Kikkoman Ponzu Lemon ve
Kikkoman Teriyaki Marinade ile tatlandirin. Yahniyi
kaynatin ve patatesler yumusayana kadar 25-30
dakika pisirin. Kalamata zeytinlerini ekleyin ve 4-5
dakika isinmasini bekleyin.

Adim 2

150 gr dilimlenmis raclette peyniri - 2 dilim bayat
ekmek

Pisirmenin son 2 dakikasinda, ekmek dilimlerini
tavaya ekleyin ve Uzerini raclette peyniriyle
kaplayin. 3-4 dakika peynirin erimesini bekleyin ve
ardindan servis yapin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-limonlu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-teriyaki-marine
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-limonlu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-teriyaki-marine
http://www.tcpdf.org

