KIKKOMAN'

Balik Kroket Roll (Uramaki)

toplam sure 15dak. 5 dak. hazirlik siresi 10 dak. pisme siiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
588 kJ / 141 kcal

MALZEMELER

8 porsiyon

2 adet balik kroket
(dondurulmus)
Fritozde veya kizgin
yagda kizartma icin sivi

yag
1 Nori yosunu
200 gr pismis susi pirinci
0,5 tath wasabi ezmesi
kasigi
2 tath kasigi mayonez
1 avuc roka
6 adet kirmizi biber seridi
2 adet salatalik seridi

2 tath kasigi Kikkoman Susam Sosu
2yemek  kavrulmus susam

kasigi
Kikkoman Susamli Sosa Alternatif:
10gr fistik ezmesi
10gr su
2gr Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
2 damla susam yagi
Servis icin:
Tere
mayonez

Kikkoman Susam Sosu
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu

Yag: 7,7 gr Protein: 7 gr
Karbonhidrat: 10,4 gr

HAZIRLANIS

Adim 1
Balik kroketleri fritozde veya yagda kizartin.
Adim 2

1 adet Nori yosununu susi matinin tzerine
yerlestirin.

Adim 3

Uzerine islatmis oldugunuz parmaklarinizla susi
pirincini yayin.

Adim 4
Tamamen cevirin.
Adim5

Wasabi ezmesini ve mayonezi ortalarina
uzunlamasina ince bir sekilde yayin.

Adim 6

En Uste rokayi, balik kroketleri, kirmizi biber ve
salatalik dilimlerini uzunlamasina yerlestirin.

Adim 7
Uzerine Kikkoman Susamli Sos gezdirin.
Adm 8

Ruloyu yuvarlayin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-susam-sosu
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https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-susam-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
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Adim9

Strec filme sarin, susi mati ile sekil verin ve mati
acin.

Adim 10

Ayni buyukliukte 8 esit parcaya kesin.
Adim 11

Her iki tarafini da susama batirin.
Adim 12

Tere, mayonez ve Kikkoman Susam Sosu ile servis
edin.
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