KIKKOMAN'

Avokadolu ve uziimlu bakla salatasi

toplam sure 25dak. 20 dak. hazirlik suresi 5 dak. pisme siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.892 ki / 691 kcal
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Kikkoman Tamari

Glutensiz Soya Sosu
elma sirkesi

Yag: 44,3 gr Protein: 22,5 gr
Karbonhidrat: 65 gr

HAZIRLANIS

Adim1

300 gr bakla - 1 avokado

Baklalari kisa sure icin haslayin; yumusak ama diri
kalmalarini saglayin. Ardindan kabuklarini soyun.
Avokadoyu dilimleyin.

Adim 2

300 gr kirmizi Gzim - 50 gr ceviz - 100 gr
kuzukulag! - 0,5 demet taze nane - 0,5 demet taze
maydanoz - 1 dal taze kekik

Bir kasede avokadoyu, baklalari, Giziimleri, cevizleri,
kuzukulagini ve otlari karistirin.

Adim 3

1 dis sarimsak - 0,5 kirmizi biber - 0,5 demet taze
maydanoz - 1 dal taze kekik - 3 yemek kasigl
zeytinyag - 2 yemek kasigi Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu - 1 yemek kasigi elma sirkesi
Sarimsagi, kirmizi biberi ve otlari ince ince
dograyin. Zeytinyagi, Kikkoman Naturally Brewed
Tamari Gluten Free Soy Sauce ve elma sirkesiyle
karistirin. Chimichurri sosunu salatanin tzerine
gezdirin.
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