KIKKOMAN'

Beyaz kuskonmazli cordon bleu

toplam sire 30dak. 20 dak. hazirlik stresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.050 kJ / 730 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

400 gr
750 mi
0,5 tath
kasigi

2 yemek
kasigi

150 gr
100 gr

3 yemek
kasigi

1,5 yemek
kasigi

0,5 yemek
kasigi

50 gr

100 gr

2
3 yemek
kasigi

beyaz kuskonmaz
su
tuz

Kikkoman Kavrulmus
Sarimsakl Teriyaki Wok
Sosu

dilimlenmis prosciutto
cotto

dilimlenmis Gouda veya
Gravyer peyniri
mayonez

Kikkoman Ponzu Limonlu

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

bugday unu
Kikkoman Panko - Japon

Usuld Citir Ekmek Kirintisi

yumurta
kanola yagi

Yag: 46 gr Protein: 33 gr
Karbonhidrat: 43 gr

HAZIRLANIS

Adim1

400 gr beyaz kuskonmaz - 750 ml su - 0,5 tath
kasigi tuz - 2 yemek kasigi Kikkoman Kavrulmus
Sarimsakli Teriyaki Wok Sosu

Beyaz kuskonmazlari iyice soyun ve odunsu uc
kisimlarini kirin. Hafif tuzlu suda 3-4 dakika
haslayin, ardindan suzun. Kikkoman Teriyaki Wok
Sauce Roasted Garlic'i bir kase icerisine dokiin,
kuskonmazlari ekleyin ve sosla harmanlayin. 5
dakika bekletin. Bir tavayi isitin, kuskonmazlari
marinasyonla birlikte ekleyin ve surekli karistirarak
2-3 dakika soteleyin. Sogumaya birakin.

Adim 2

150 gr dilimlenmis prosciutto cotto - 100 gr
dilimlenmis Gouda veya Gravyer

Bir dilim jambonu tahtanin tUzerine yayin ve uzerine
bir dilim peynir yerlestirin. Peynirin tzerine 2*3
adet kuskonmaz sapi koyun (fazla marinasyon
sosunu kagit havluyla kurulayin) ve sikica rulo
yapin. Gerekirse kenarlarini kirdanla sabitleyin.

Adim3

3 yemek kasigi mayonez - 1,5 yemek kasigi
Kikkoman Ponzu Limonlu - 0,5 yemek kasig
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 50
gr bugday unu - 100 gr Kikkoman Panko - Japon
Usuld Citir Ekmek Kirintisi - 2 yumurta - 3 yemek
kasigi kanola yag

Dip sos hazirlamak icin mayonezi Kikkoman Lemon
Ponzu ve Kikkoman Soy Sauce ile purizsiz olana
kadar karistirin. Unu, cirpilmis yumurtalar ve
Kikkoman Panko'yu lic ayri kaseye koyun.
Kuskonmaz rulolarini 6nce una, sonra yumurtaya,
en son Kikkoman Panko’ya bulayin. Kanola yaginda
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her tarafi altin sarisi olana kadar kizartin.
Hazirladiginiz dip sos ile servis yapin. Servis
etmeden once varsa kirdanlari cikarin.
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