KIKKOMAN'

Yer elmasi ve kuzu kulagi ile mantar bulyon

toplam sire 60dak. 30 dak. hazirlik suresi 10 dak. pisme suresi 20 dak. Bekleme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Yer elmasi icin:

1,5kg

100 ml
20 gr
10gr
20 gr

yer elmasi (soyulmus,
kabaca dogranmis)
zeytinyagi

ezilmis sarimsak

taze kekik

tuz

Mantar bulyon icin:

lkg
200 gr

1 litre
200 ml

mantar (yabani mantar,
karisik, temizlenmis)
arpacik sogan (ince
dilimlenmis)

yabani mantar suyu
Kikkoman Poke Sos

Kuzu kulagi tempura icin:

10
100 gr

20 gr

20 gr

adet kuzu kulagi yapragi
tempura harci karisimi
Bitkisel yag (derin
kizartma icin notr yag)
shichimi togarashi (Japon
baharat karisimi)
yabani ot

HAZIRLANIS

Adim1
Firini 6nceden 200 °C'ye (fanh) isitin.
Adim 2

Yer elmalarini yag, kekik, sarimsak ve tuz ile
harmanlayip bir firin tepsisinde 20-25 dakika
firnlayin.

Adim3

Bu sirada mantarlari ve arpacik soganlarini bir
tavada yag ile yuksek ateste 2-3 dakika soteleyin.
Mantar suyunu ekleyin. Karisimi kaynatin ve
Kikkoman Sauce for Poke Bowl ilave edin.

Adim 4

Tempura harcini paketindeki talimatlara gore
hazirlayin. Kuzu kulagi yapraklarini harca batirin ve
yaklasik 170 °C'deki yagda citir olana kadar
kizartin. Togarashi ile lezzetlendirin.

Adim5

Servis icin yabani mantarlari bol bulyon ile derin
tabaklara paylastirin. Uzerine yer elmalarini
yerlestirin. Kuzu kulagi tempura ve yabani otlarla
susleyerek servis yapin.
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