KIKKOMAN'

Zencefilli ve turplu Asya usulii tavuk corbasi

toplam sire 90 dak. 90 dak. pisme suresi 70 dak. Bekleme suiresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Et suyu icin:
1,5kg tavuk but kemiksiz (iri
dogranmis)

Kikkoman Daha Az Tuzlu

Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
2 litre tavuk suyu
3 adet yildiz anason
2 adet cubuk tarcin
1 adet portakal kabuk
rendesi

100 gr zencefil

Ic harg icin:

500 gr pirin¢c noodle
500 gr Ispanak

50 ml Kikkoman Toasted
Sesame Oil

700 gr beyaz turp (ince
dilimlenmis)

50 ml Kikkoman Sushi Pirinc

Lezzetlendiricisi

Ek olarak:
2 paket kesilmis tere

HAZIRLANIS

Adim1

Tavuk butlari Kikkoman Naturally Brewed Less Salt
Soy Sauce, yildiz anason, tarcin, portakal kabugu
rendesi, zencefil ve tavuk suyu ile birlikte kaynatin.
Kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 90 dakika
hafifce pisirin; olusan kopukleri ara ara alin.

Adim 2

Bu sirada pirinc noodle’t paketindeki talimatlara
gore haslayin. Ispanagi kisa stire blanch edin,
Kikkoman Toasted Sesame Oil ile marine edin ve
yaklasik 50 gr'lik porsiyonlar halinde hazirlayin.
Beyaz turpu Kikkoman Seasoning for Sushi Rice ile
nazikce karistirin, kisa sireligine marine edin ve
yaklasik 60 gr'lik yuvalar olusturun.

Adim 3
Noodle, 1spanak, turp ve tavugu corba kaselerine

paylastirin. Uzerine sicak et suyunu dokiin ve biraz
tere ile servis edin.
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