KIKKOMAN'

Avokado ve EiImali Vejetaryen Gunkan Maki Sushi

toplam sure 15dak. 15 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
443 k) / 107 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

2yemek  kip kip dogranmis

kasigi elma*

2yemek  kip kip dogranmis
kasigi avokado

lyemek mayonez

kasigi

1 Nori yosunu

80 gr pismis susi pirinci®

Servis icin:
Elma ve avokado seritleri
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
*Elma yerine hurma,
greyfurt, portakal veya
herhangi bir taze meyve
de kullanabilirsiniz.

Yag: 7,2 gr Protein: 1,8 gr
Karbonhidrat: 7,9 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Bir kapta kiip kiip dogranmis elma ve avokadolari
mayonez ile karistirin.

Adim 2

Nori yosununu kesin: Yosunun kenarindan 3 cm'lik
seritleri gorunen serit Uzerinden kesin ve bir kenara
koyun.

Adim 3

Gorunen serit Uzerinden 4 adet Nori seridi kesin ve
bir kenara koyun (yaklasik 3 cm x 15 cm 4 yaprak).

Adim 4

4 x 20 g susi pirincini 1slatmis oldugunuz
parmaklarinizla oval toplar haline getirin.

Adim5

Her topun etrafina bir Nori seridi yerlestirin, biraz
glitenli pirinc ile "yapistirin” ve iyice bastirin.

Adim6

Hazirladiginiz elma ve avokado karisimindan her bir
pirin¢c topunun uzerine bir porsiyon koyun.

Adim 7

Gunkan'tince elma dilimleri ve avokado ile susleyip
Kikkoman soya sosuyla servis edin.


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

