KIKKOMAN'

Vietnam usulu vejetaryen pho chay

toplam sure 60 dak. 20 dak. hazirlik siresi 40 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Yemek icin:
500 gr

200 gr
200 gr

300 gr

Et suyu icin:
50 ml

150 gr

50 gr

3 litre

15gr

100 gr

L
L
L
200 ml

Servis icin:
200 gr
100 gr

10
10

tofu (yaklasik 1 x 1 cm
kupler halinde
dogranmis)

havuc (ince seritler
halinde dogranmis)
dilimlenmis shiitake
mantari

pirinc noodle (kuru)

bitkisel yag
dilimlenmis sogan
dilimlenmis zencefil
sebze suyu
sarimsak (3 dis, ince
dogranmis)

daikon turpu (parcalar
halinde dogranmis)
adet yildiz anason
adet kakule

adet tarcin cubugu
Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu

mas fasulyesi filizi
taze sogan (ince
dilimlenmis)

dal kisnis

adet yesil limon dilimi

HAZIRLANIS

Adim1

Genis bir tencerede bitkisel yagi isitin. Sogani ve
zencefili 1-2 dakika soteleyin. Sebze suyunu
ekleyin; sarimsak, daikon, yildiz anason, kakule ve
tarcini ilave edin. Aromalar cikana kadar yaklasik
30 dakika kisik ateste kaynatin. Baharatlari ve
sebzeleri stzerek et suyunu berraklastirin, tekrar
tencereye alin. Kikkoman Naturally Brewed Tamari
Gluten-Free Soy Sauce'u ekleyin.

Adim 2

Tofu, havuc ve shiitake mantarini ekleyin. Kisik
ateste yaklasik 10 dakika pisirin.

Adim 3

Pirinc noodle’i ayr bir tencerede paketindeki
talimatlara gore pisirin, siiziin ve soguk sudan
gecirin.

Adim 4

Noodle'i kdselere paylastirin. Uzerine sicak et
suyunu, sebzeleri ve tofuyu ekleyin. Mas fasulyesi
filizi, taze sogan, kisnis ve yesil limon dilimiyle
servis edin.
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