KIKKOMAN'

Besamel lezzetiyle deniz urinleri ve kori graten

toplam sire 50 dak. 20 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
4.408 kJ / 1.053 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

150 gr susi irinci
Deniz iiriinleri:

60 gr havuc

60 gr sogan

30 gr kereviz

1 dis sarimsak

LO gr tereyag

300 gr karisik deniz Grund

(kalamak, midye, karides,
murekkepbaligl, ahtapot,
vb)

60 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

1 tath kasigitoz kori

Besamel sosu:

30gr tereyag

30gr bugday unu

250 mi siit

30 ml Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
1 tutam karabiber

Ust malzemeler:

100 gr marine edilmis
mozzarella
30 gr Kikkoman Panko - Japon

Usuld Citir Ekmek Kirintisi

Suslemek icin:
lyemek frenk sogani
kasigi

Yag: 56,2 gr Protein: 36,9 gr
Karbonhidrat: 97,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Deniz iiriinleri:

150 gr susi pirinci - 60 gr havuc - 60 gr sogan - 30
gr kereviz - 1 dis sarimsak - 40 gr tereyag - 300 gr
karisik deniz Griin (kalamak, midye, karides,
mirekkepbaligi, ahtapot, vb) - 60 ml Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1 tath kasigi
toz kori

Pilavi, paketindeki talimatlara gore pisirleyin.
Sogumaya birakin ve bir firin kabina yerlestirin.
Havuc ve kerevizi kiicuk parcalar halinde kesin,
sogani kiip kiip kesin, sarimsagi dograyin ve tim
malzemeleri tereyagda altin kahverengine donene
kadar kizartin. Ardindan deniz drtnlerini ekleyin ve
3 dakika daha kizartin. Son olarak, Kikkoman Soy
Sauce ve toz kori ekleyin. Pilavla birlikte bir kaba
alin.

Adim 2

30 gr tereyag - 30 gr bugday unu - 250 ml siit - 30
ml Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1
tutam karabiber

Tereyagini eritin, unu ekleyin ve 2 dakika kadar
kavurun. Ardindan sutu ekleyin ve topak
olusmasini engellemek icin hizlica karistirin.
Kaynayinca Kikkoman Soy Sauce ve karabiberle
lezzetlendirin. ilk adimdaki deniz Griinli pilava
dokin.

Adim 3

100 gr marine edilmis mozzarella - 30 gr Kikkoman
Panko - Japon Usuld Citir Ekmek Kirintisi - 1 yemek
kasigi frenk sogani

Mozarellay! dorianin tzerine elinizle parcalayin ve
uzerine Kikkoman Panko serpin. 200°C'de 25
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dakika pisirin. Frenk soganlarini dograyin. Firinda
pisirdiginiz yemegi bir tabaga alin ve dogranmis
frenk sogani ile sisleyin.
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