KIKKOMAN'

Tavuklu ve yumurtali noodle ile korili mee

toplam sure 35dak. 15 dak. hazirlik siresi 20 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Korili mee:

100 ml
lkg

30 gr
200 gr

60 gr
200 ml

1,5litre
1,5 litre
30mi
200 gr
600 gr

300 gr
5

Servis icin:

30 gr
30 gr

bitkisel yag

tavuk gogsii (ince
dilimlenmis)
sarimsak (6 dis, ince
dogranmis)

sogan (ince dilimler
halinde dogranmis)
kirmizi kori ezmesi

Kikkoman Kizartma Sosu

Teriyaki
hindistan cevizi situ

tavuk suyu

balik sosu

bezelye (seker bezelyesi)
yumurtali noodle (veya
piring noodle)

mas fasulyesi filizi

adet yumurta (kat
haslanmis, ikiye
bollinmiis)

nane
kisnis

HAZIRLANIS

Adim1

Yagi genis bir wok ya da tencerede isitin. Tavuk
dilimlerini ekleyin ve 1-2 dakika pisirin. Sarimsak ve
sogani ekleyin, aromasi ortaya cikana kadar 2-3
dakika daha soteleyin. Karisimi bir kaba alin ve
kenara ayirin.

Adim 2

Ayni tencereye kirmizi kori ezmesini ekleyin ve
yaklasik 1 dakika soteleyin. Kikkoman Wok Sauce —
Teriyaki'yi ekleyin ve iyice karistirin.

Adim 3

Hindistan cevizi sutu ve tavuk suyunu ekleyin. Orta
ateste yaklasik 10 dakika kaynatin. Balik sosu ile
tatlandirin.

Adim 4

Bezelyeleri ve tavuklu karisimi ekleyin. Bezelyeler
hafif diri kalacak sekilde 3-4 dakika daha pisirin.

Adim5

Noodle'i ayri bir tencerede paket talimatlarina gore
pisirin. Kaselere paylastirin. Uzerine sicak corba
bazini, tavuk ve bezelyeleri ekleyin. Mas fasulyesi
filizi ve yarim haslanmis yumurta ile tamamlayin.
Nane ve kisnis ile servis edin.
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