KIKKOMAN'

Asya usulii zencefil soslu pratik domuz biftegi

toplam sure 25dak. 10 dak. hazirlik suresi 60 dak. marine suresi 15 dak. pisme siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.593 kJ / 380 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Lyemek  Kikkoman Mirin Tarzi Tath

kasigi Pisirme Sosu
Lyemek  Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
lyemek rendelenmis zencefil

kasigi
Lyemek Sake (veya beyaz sarap)
kasigi
600 gr domuz fileto biftek (her
biri 150 g)
Kizartmak icin yag
Garnitiir icin
L filiz yesil kuskonmaz
A adet taze sogan

Yag: 22 gr Protein: 31,7 gr
Karbonhidrat: 10,6 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Mirin, soya sosu, rendelenmis zencefil ve sakeyi
etle birlikte bir dondurucu posetine koyun ve eti
oda sicakhginda yaklasik 1 saat marine edin.

Adim 2

Kuskonmazlari ve taze soganlari yikayip hafifce
haslayin.

Adim 3

Et parcalarini terbiye sosundan alip hafifce vurarak
kurulayin. Terbiye sosunu kenara alin.

Adim 4

Marine edilmis biftekleri az miktarda yag
koydugunuz isitilmis tavaya koyun ve orta ateste
yaklasik 3 dakika kizartin. Bir tarafi iyice karamelize
oldugunda cevirin ve 3 dakika daha kizartin.
Ardindan kisik atese alin, terbiyeyi ekleyin ve isitin
veya etle birlikte 2 dakika boyunca pisirerek
yogunlastirin. Sos yogunlasip saydamlastiginda
biftekleri sebzelerle birlikte tabaga yerlestirip
servis edin.
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