KIKKOMAN'

Tavuklu ve hindistan cevizli kirmizi Thai kori

toplam sire 25dak. 10 dak. hazirlik stresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.932 kJ / 703 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Baharath kuruyemisler icin:

50 gr

3 yemek
kasigi
1 yemek
kasigi

Kori icin:

200 gr
500 gr
2

1 demet
2

200 gr

karisik kuruyemis (Orn.
kaju, findik, ceviz, yer
fistigi)

Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
esmer seker

pirin¢ (Orn. basmati)
tavuk gogus fileto
kirmizi biber

demet yesil sogan
havuc

arpacik bezelyesi (veya
donmus bezelye veya
yesil fasulye)

2 tath kasigi kirmizi kori macunu
2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus

400 mli
75 ml

Susam Yagi
hindistan cevizi sutu

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
Birkac kisnis yapragi
(veya Thai feslegeni)

Yag: 32,2 gr Protein: 41,7 gr
Karbonhidrat: 57,7 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

50 gr karisik kuruyemis (Orn. kaju, findik, ceviz, yer
fistig)) - 3 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 1 tath kasigi esmer seker
Kuruyemisleri kabaca dograyin. Kikkoman Soy
Sauce'u sekerle 1sitin, kuruyemisleri ekleyin ve
glaze edin. Pisirme kagidina aktarin ve sogumaya
birakin.

Adim 2

200 gr pirinc (Orn. basmati) - 500 gr tavuk gogiis
fileto - 2 kirmizi biber - 1 demet demet yesil sogan
- 2 havuc - 200 gr arpacik bezelyesi (veya donmus
bezelye veya yesil fasulye) - 2 tath kasigi kirmizi
kori macunu - 2 yemek kasigi Kikkoman
Kavrulmus Susam Yagi 400 ml hindistan cevizi
sutu - 75 ml Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

Pirinci paketindeki talimatlara gore pisirin. Tavugu
parcalara kesin. Biberleri seritler halinde, yesil
soganlari halka seklinde, havuclar dilimler halinde
kesin ve arpacik bezelyelerini ikiye bolin. Kori
macununu wok'ta isittiginiz Kikkoman Sesame
Oil'de soteleyin. Hindistan cevizi sutind, yaklasik
100 ml su ve Kikkoman Soy Sauce'u ekleyin ve
kaynatin.

Adim 3

Birkag kisnis yapragi (veya Thai feslegeni)
Tavugu ekleyin ve yaklasik 5 dakika kaynatin.
Sebzeleri ekleyin ve 5 dakika daha pisirin. Kisnisi
seritler halinde kesin. Koriyi kisnis ve baharatli
kuruyemislerle sisleyin ve pirincle birlikte servis

yapin.
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