KIKKOMAN'

Soya soslu ve aci biberli Filipin usulii domuz sisig

toplam sure 45dak. 15 dak. hazirlik siresi 30 dak. pisme siresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Yemek icin:

120 ml bitkisel yag

1,8kg domuz boynu (kiiciik
kupler halinde
dogranmis)

500 gr tavuk cigeri (ince
dogranmis)

8 dis sarimsak (ince
dogranmis)

300 gr sogan (ince dogranmis)

30 gr aci biber (ince

dogranmis)
200 ml Kikkoman Daha Az Tuzlu

Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
100 ml piring sirkesi
100 ml limon suyu
200 gr mayonez
Additional:
10 adet tortilla wrap (dorde

bolinmus ve kuru tavada
hafifce kizartilmis;

yaklasik 600 gr)
10 adet M boy yumurta
50 ml yag
Tuz (damak tadina gore)

Servis icin:
Yesil aci biber (iri
dogranmis)

HAZIRLANIS

Adim1

Yagi cok genis bir tavada i1sitin. Domuz boynu ve
cigeri ekleyin. Her tarafi iyice kizarana kadar 8-10
dakika yiksek ateste pisirin.

Adim 2

Sarimsak, sogan ve aci biberi ekleyin. Yumusayip
aromalari ortaya cikana kadar 4-5 dakika soteleyin.

Adim 3

Kikkoman Naturally Brewed Less Salt Soy Sauce,
sirke ve limon suyunu ekleyin. Kisik ateste 15
dakika pisirerek lezzetlerin birlesmesini saglayin.
Ocaktan alin ve mayonezi ekleyerek kremamsi bir
kivam elde edene kadar karistirin.

Adim 4

Ayri bir tavada yagi isitin. Yumurtalari tek tek
kirarak 3-4 dakika pisirin. Tuz ile tatlandirin.

Adim5
Sicak etin Uzerine kizarmis yumurtalari ve yesil ac

biberi ekleyin. Kizartiimis tortilla parcalariyla
birlikte servis edin.
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