KIKKOMAN'

Air fryer'da barbekii soslu tavuklu tortilla sisleri

toplam stre 30dak. 15 dak. hazirlik stresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.360 kJ / 803 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Tortilla sisleri:
300 gr cekilmis tavuk gogsi

70 gr kirmizi biber (kiip kiip
dogranmis)
50 gr kirmizi sogan (kiip kip

dogranmis)
1,5yemek dogranmis maydanoz
kasigi
1 tath kasigi tatl titsilenmis kirmizi
toz biber
2 tath kasigi sriracha sosu

2yemek  Kikkoman Daha Az Tuzlu

kasigi Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
lyemek  Kikkoman Balli ve isli

kasigi Teriyaki Barbeki Sosu

3 adet bugday tortillasi
Lyemek  Kikkoman Kore Usuli
kasigi Teriyaki Barbeki Sos

Lahana salatasi:
300 gr kirmizi lahana

70 gr havuc
50 gr sogan
2yemek mayonez
kasigi

2yemek st
kasigi

1 tath kasigibal

1 tath kasigi Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi (300ml

0,5 tath taze cekilmis karabiber

kasigi

1,5yemek Kikkoman Daha Az Tuzlu

Yag: 50 gr Protein: 44 gr
Karbonhidrat: 58 gr

HAZIRLANIS

Adim1

300 gr cekilmis tavuk gogsu - 70 gr kirmizi biber
(kiip kiip dogranmis) - 50 gr kirmizi sogan (kip kiip
dogranmis) - 1,5 yemek kasigi dogranmis
maydanoz - 1 tath kasig tath titsilenmis kirmizi
toz biber - 2 tath kasigi sriracha sosu - 2 yemek
kasig1 Kikkoman Daha Az Tuzlu Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu 1 yemek kasigi Kikkoman
Balli ve isli Teriyaki Barbekii Sosu 3 adet bugday
tortillasi - & yemek kasigi Kikkoman Kore Usuli
Teriyaki Barbeki Sos

Biber, sogan, maydanoz, tiitsilenmis kirmizi toz
biber, sriracha, Kikkoman Soy Sauce ve Kikkoman
Teriyaki BBQ Sauce Honey'i cekilmis tavuga
ekleyin. lyice birlesene kadar karistirin. Tortilla’larin
yuvarlak kenarlarini keserek kare sekline getirin.
Tavuklu karisimin bir kismini her tortilla’nin Gzerine
yayin, Ust Uste dizin ve 9 kareye bolun. Sislere dizin
ve Uzerlerine 2 yemek kasigi Kikkoman Teriyaki
BBQ Sauce Korean Style strun. Air fryer'da 180
°C'de 15 dakika pisirin. Pisirme esnasinda sisleri
birkac kez cevirin ve Uzerine sos surin. Pisme
suresinin bitimine 2 dakika kala kalan sosu bir kez
daha sirdn.

Adim 2

300 gr kirmizi lahana - 70 gr havuc - 50 gr sogan -
2 yemek kasigi mayonez - 2 yemek kasigi siit - 1
tath kasigi bal - 1 tath kasigi Kikkoman Sushi Pirinc

Lezzetlendiricisi (300ml) 0,5 tath kasigi freshly
ground black pepper - 1,5 yemek kasigi Kikkoman

Daha Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
Lahanayi ince ince dilimleyin (miimkiinse mandolin
kullanarak), havucu rendeleyin ve sogani ince ince
kiip seklinde dograyin. Biiyiik bir kase icerisinde
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kasigi Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
Hardall soya sosu:

2yemek  mayonez

kasigi

lyemek ballihardal

kasigi

1 tath kasigibal

2 tath kasigilimon suyu

lyemek  Kikkoman Daha Az Tuzlu

kasigi Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
Ek olarak:

2 tath kasigibeyaz susam

mayonez, sit, bal, Kikkoman Seasoning for Sushi
Rice, karabiber ve Kikkoman Soy Sauce'u karistirin.
Sebzeleri ekleyin ve iyice karistirin.

Adim 3

2 yemek kasigi mayonez - 1 yemek kasigi balli
hardal - 1 tath kasigi bal - 2 tath kasigi limon suyu
- 1 yemek kasigi Kikkoman Daha Az Tuzlu Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 2 tath kasigi beyaz
susam

Bir kase icerisinde mayonez, balli hardal, bal, limon
suyu ve Kikkoman Soy Sauce'u karistirin. Sislerin
Uzerine susam serpin; lahana salatasi ve hardalli
soya sosu ile servis yapin.
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