KIKKOMAN'

Tayland usilu, domuz kiymayla lahana ve biber

toplam sure 25dak. 10 dak. hazirlik siresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi): Yag: 38 gr Protein: 40 gr
2.512 kJ / 600 kcal Karbonhidrat: 21 gr
MALZEMELER HAZIRLANIS
2 porsiyon Adim 1
300 gr domuz kiyma Lahanayi dograyin. Arpacik soganini seritler halinde
100 gr lahana kesin. Sarimsak ve biberi ince dograyin. Sari cali
2 arpacik sogan fasulyelerini 2-3 cm boyutlarinda kesin.
4 dis sarimsak
2 kirmizi aci biber Adim 2
150 gr sari cali fasulyesi
Lyemek pisirme yagi (6rnegin, Tavada biraz sivi yag isitin. Sogani ve biberi ekleyin.
kasigi kanola yag) Soganlar yumusayip kahverengilesene kadar
15gr taze zencefil kizartin. Pisirme suresinin sonuna dogru sarimsak
(rendelenmis) ve zencefili ekleyin.
1demet Tayvan feslegeni
(Suislemek icin birkac Adim 3
yaprak ayirin)
100 ml Kikkoman Dogal Olarak Kiymayi ekleyin ve iyice karistirarak kicuk
Fermente Soya Sosu parcalara ayrilmasini saglayin. Yiksek ateste etin
lyemek  balik sosu her tarafi kahverengi olana kadar kizartin. 2 dakika
kasig sonra lahanayi ve sari cali fasulyelerini ekleyip etle
1,5 yemek istiridye sosu (tercihe birlikte yaklasik 2 dakika soteleyin. Tayland
kasig gore) feslegeninin yapraklarini ekleyin ve rengi solan

kadar soteleyin. Kikkoman Soy Sauce, balik sosu ve
istiridye sosunu ekleyip iyice karstirin.

Adim &4

Kalan feslegenle siisleyerek servis edin.
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