KIKKOMAN'

Barbekiide Baharath Yogurtlu Marine Soslu Morina Fileto

toplam stire 75dak. 10 dak. hazirlik stresi 30 dak. marine suresi 35 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.457 ki / 829 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Morina fileto icin:

50 gr yogurt
2yemek limon suyu
kasigi

2yemek zeytinyagi
kasigi

3yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
2 tath kasigikayisi receli

Biraz limon kekigi yapragi
0,5 tath kori

kasigi
Taze cekilmis karabiber

L morina fileto (her biri
yaklasik 150 g)

Misket limonlu ve kisnisli aioli sos

icin:

1 kucuk, organik misket
limonu

2 dis sarimsak

150 gr mayonez
1,5yemek bal

kasigi
Biraz kisnis yaprag|,
dogranmis
1,5yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu

Taze cekilmis karabiber
Barbekiide tath patatesler icin:
800 gr tatli patates
(A taze sogan
1 dis sarimsak
3yemek Kikkoman Dogal Olarak

Yag: 50,4 gr Protein: 34,3 gr
Karbonhidrat: 57,6 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Marine sosu hazirlamak icin; yogurt, limon suyu,
zeytinyag|, soya sosu, recel, kekik, kori ve
karabiberi karistirin. Marineyi bir firca yardimiyla
balik filetolarina surin ve barbekinuz hazir olana
kadar yaklasik 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Adim 2

Misket limonunu sicak suyla yikayip kurulayarak
misket limonlu ve kisnisli aioli sosu hazirlamaya
baslayin. Kabugunun bir kismini rendeleyin, misket
limonunu ortadan kesin ve suyunu sikin. Sarimsagi
soyun ve ince bir sekilde dograyin. Bir kasede
mayonez, misket limonu, sarimsak, bal, kisnis ve
soya sosunu karistirip karabiberle tatlandirin.

Adim 3

Tath patatesleri soyun, yikayin ve yaklasik 2 cm’lik
parcalar halinde kesin. Taze soganlari ayiklayin,
kesin ve yikayin. Sarimsagi soyun ve kiip kip
dograyin. Sarimsak, tatli patates, taze sogan, soya
sosu, zeytinyagi ve biberiyeyi karistirin, karabiberle
tatlandirin.

Adim 4

Tath patatesleri ve morina filetolarini barbekuye
yerlestirin. Sicakliga bagli olarak 15-20 dk. tath
patatesleri, 6-10 dk. morina filtetolarini pisirin.
(eger varsa, kapagini kapatin). Misket limonlu ve
kisnisli aioli sos ile servis edin.
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kasigi Fermente Soya Sosu
Lyemek zeytinyagl
kasigi
Biraz biberiye yapragi
Taze cekilmis karabiber
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