KIKKOMAN'

Aciliizgara kuskonmaz esliginde sahanda yumurta

toplam stre 20 dak. 10 dak. hazirlik stresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi): Yag: 20,5 gr Protein: 23 gr
1.975 kl / 475 kcal Karbonhidrat: 54 gr
MALZEMELER HAZIRLANIS
2 porsiyon Adim 1
1 demet demet yesil kuskonmaz - 1 yemek kasigi

1demet yesil kuskonmaz Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi 2 yemek kasigi
lyemek  Kikkoman Kavrulmus Kikkoman Kimchi Aci Biberli Sosu
kasig Susam Yagi Kuskonmazlari yikayin ve odunsu uc kisimlarini
Lyemek  Kikkoman Kimchi Aci (yaklasik 2-3 cm kadar) kirin veya kesin. Saplar
kasig Biberli Sosu kalinsa alt kisimlarini hafifce soyun. Boyuna kesin.
4 yumurta Kuskonmazlari Kikkoman Sesame Oil ve Kikkoman
1 tath kasigi zeytinyagi Kimchi Chili Sauce ile karistirin, ardindan
0,5 tath karabiber yumusayana kadar tavada 1zgara yapin.
kasigi
1 tath kasigi corek otu Adim 2
0,5demet demet dogranmis frenk 4 yumurta - 1 tath kasigi zeytinyagi - 0,5 tath

sogani kasigi karabiber - 1 tath kasigi corek otu
L dilim eksi mayali ekmek Zeytinyagini orta ateste bir tavada i1sitin ve

yumurtalari dilediginiz kivamda pisirin. Karabiber
ve corek otu ile tatlandirin.

Adim 3

2 yemek kasigi Kikkoman Kimchi Aci Biberli Sosu -
0,5 demet demet dogranmis frenk sogani - & dilim
eksi mayal ekmek

Yumurtalari 1zgara kuskonmazlarin tzerine
yerlestirin. Uzerine Kikkoman Kimchi Chili Sauce
gezdirin, dogranmis frenk sogani serpin ve eksi
mayall ekmekle servis yapin.
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