KIKKOMAN'

Vietnam usulii domuz kofteli bun cha noodle

toplam sure 45dak. 25 dak. hazirlik siresi 20 dak. pisme siresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Eticin:
1,2kg
40 gr

20 gr
120 ml
100 ml

kiyma domuz eti
sarimsak (8 dis, ince
dogranmis)

rende zencefil

Kikkoman Teriyaki Marine
bitkisel yag (kizartma
icin)

Noodle ve sebzeler icin:

1kg

200 gr
200 gr
200 gr

150 gr

pirinc noodle (pisirilmis
ve sogutulmus)

havuc (cok ince
dilimlenmis)

salatalik (ince
dilimlenmis)

daikon turpu (ince seritler
halinde dogranmis)
taze otlar (nane, kisnis,
Tay feslegeni; yikanmis
ve ayiklanmis)

Bun cha sosu icin:

50 gr
100 ml

150 mi
150 ml
30ml
50 mi
15gr

40 gr

Servis icin:
10

palm sekeri veya esmer
seker

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
yesil limon suyu

su

piring sirkesi

balik sosu

sarimsak (ince
dogranmis)

kirmizi aci biber (ince
dogranmis)

kisnis (yapraklari

HAZIRLANIS

Adim1

Domuz kiymasini bir kapta sarimsak, zencefil ve
Kikkoman Teriyaki Marinade ile karistirin.

Adim 2

Karnisimdan yaklasik 25 gr'lik kiicuk, yassi kofteler
olusturun. Tavada her iki yuzunu 5-7 dakika, altin
rengi alip tamamen pisene kadar kizartin.

Adim 3

Sosu hazirlamak icin sekeri havanda ezin. Bir kaba
alin. Kikkoman Naturally Brewed Soy Sauce, yesil
limon suyu, su, piring sirkesi, balik sosu, sarimsak
ve aci biberi ekleyin. lyice karistirin.

Adim 4

Kaselere pirinc noodle’i paylastirin. Havug, salatalik
ve daikon’u ekleyin. Kofteleri yerlestirin ve sosu
gezdirin. Taze otlar, yesil limon dilimleri ve istege
bagl aci biberle servis edin.


https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-teriyaki-marine
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/gida-hizmetleri/ueruenler/detail/fs-kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu

ayiklanmis)

10 dal nane (yapraklari
ayiklanmis)

30gr aci biber (dogranmis,
istege bagh)

10 adet yesil limon dilimi
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