KIKKOMAN'

Bohemya usulii soya soslu senlik corbasi

toplam sire 120dak. 30 dak. hazirlik stresi 90 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.772 k) / 423 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

RN

2

2

0,25 tath
kasigi

A

0,25 tath
kasigi

A

5 yemek
kasigi
10gr

50 gr

0,25 demet

0,25 tath
kasigi

1 tath kasigi
0,25 tath
kasigi
Istege bagh:
100 gr

havuc

parca kereviz

kiiciik sogan

pirasa

hindi budu (yaklasik 1,2
kg)

defne yapragi

ardic tohumu
karabiber tanesi

yenibahar tanesi
kimyon tohumu

dal mercankosk
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
kuru porcini mantari
corbalik noodle (6rnegin
vermicelli veya yildiz
noodle)

demet duz yaprakli
maydanoz

ogutulmis muskat

limon suyu
taze cekilmis karabiber

yaklasik 100 gr eksi
krema

Yag: 12,3 gr Protein: 64,7 gr
Karbonhidrat: 13,8 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 havuc - 1 parca kereviz - 1 kiiciik sogan - 1
pirasa - 1 hindi budu (yaklasik 1,2 kg) - 2 defne
yapragl - 2 ardic tohumu - 0,25 karabiber tanesi -
&4 yenibahar tanesi - 0,25 tath kasigi kimyon
tohumu - & mercankosk - 3 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
Havuc, kereviz ve sogani kiiclik kiipler halinde
dograyin. Pirasayi ince halkalar halinde kesin.
Sebzeleri ve hindi budunu blytk bir tencereye alin,
1% litre su ekleyin ve kaynatin. Defne yapraklarini,
ardic tohumlarini, karabiber tanelerini, yenibahari,
kimyonu, mercankoski ve Kikkoman Soy Sauce’u
ilave edin. Kapagini kapatip yaklasik 1% saat kisik
ateste pisirin.

Adim 2

10 gr kuru porcini mantari - 1 havuc - 50 gr
corbalik noodle (6rnegin vermicelli veya yildiz
noodle) - 0,25 demet demet diiz yaprakli
maydanoz

Kuru porcini mantarlarini paketteki talimata gore
Islatin, ardindan ince ince dograyin. Havuclar
kucuk kupler halinde kesin veya dilimleyin;
isterseniz yildiz sekilleri cikarin. Arzuya gore hafifce
haslayin. Noodle'lari paketteki talimata gore pisirin.
Maydanozu ince ince dograyin.

Adim 3

Istege bagh:

2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 0,25 tath kasigi 6giitilmis muskat - 1
tath kasigi limon suyu - 0,25 tath kasigi taze
cekilmis karabiber - yaklasik 100 gr eksi krema
Hindi budunu sudan cikarin, etini kemikten ayirin ve
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kiiciik kiipler halinde dograyin. Suyu siiziin,
ardindan Kikkoman Soy Sauce, muskat, limon suyu
ve karabiber ile tatlandirin. Noodle, et, mantar ve
havucu késelere paylastirin. Uzerine sicak suyu
dokin, maydanoz serpin ve isterseniz bir kasik eksi
krema ekleyin.


http://www.tcpdf.org

