KIKKOMAN'

Asya Usulu Karnabahar Kanatlari

toplam sure 45 dak. 45 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.888 ki / 451 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Karnabahar kanatlar icin

1

65 gr

2 yemek
kasigi

3

3 yemek
kasigi
50 ml

2 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi

3 yemek
kasigi
Ayrica

2

200 ml
75 gr

2 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

karnabahar

bugday unu

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
dis sarimsak

ketcap

Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu
aclk renkli seker surubu
(alternatif olarak: agave
surubu)

rendelenmis zencefil

susam yagi

limon suyu

yesil sogan
hindistancevizi sttu
fistik ezmesi

limon suyu

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Aci kirmizi toz biber
susam

Birkac tane kisnis yapragi

Yag: 15,9 gr Protein: 15,3 gr
Karbonhidrat: 40,8 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Karnabahar cicekleri ayrilir ve yikanir. Un, yaklasik
150 ml su ve soya sosu ile karistirilir. Karnabahar
cicekleri bu karisimin icinde cevrilir ve pisirme
kagidi ile kapl bir firin tepsisine yerlestirilir.
Onceden isitilmis firnda 225° C'de (fanli firin: 205°
C) yaklasik 15 dakika pisirilir.

Adim 2

Sarimsaklar soyulup ezilir ve ketcap, tamari, surup,
zencefil, yag ve limon suyu ile karistirilir. Sicak
karnabahar kanatlari marine sos ile karistirilir,
tekrar firin tepsisine yerlestirip yaklasik 5-10
dakika daha pisirilir.

Adim 3

Taze soganlar temizlenir, yikanir halkalara kesilir.
Hindistan cevizi sutd, fistik ezmesiyle kaynatilir ve
limon suyu, soya sosu ve aci toz biberle
tatlandirilir. Karnabahar kanatlari, yesil sogan,
susam ve kisnis ile suslenir ve hindistancevizi sosu
ile servis edilir.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-tamari-glutensiz-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-tamari-glutensiz-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
http://www.tcpdf.org

