KIKKOMAN'

Bohemya'dan panko kaph erikli hamur toplari (dumpling)

toplam sire 105dak. 30 dak. hazirlik stresi 60 dak. pisme suresi 15 dak. dinlenme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.083 kJ / 740 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Hamur toplari icin:

400 gr unlu patates (nisasta
orani yiiksek patates)

100 gr un

25 gr irmik

20 gr yumusak tereyagi

1 yumurta sarisi

50 gr seker

0,5 tath tuz

kasigi

8 muirdim erigi

8 adet kesme seker

0,5 tath ogutulmus tarcin

kasigi

0,25tath  ogltulmus kakule

kasigi

2yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
0,5tath  tuz(haslama suyuicin)

kasigi

2yemek un (sekil vermekicin)
kasigi

Kaplama icin:

80 gr tereyagl

100 gr Kikkoman Panko - Japon

Usuld Citir Ekmek Kirintisi

Vanilyah kopiik icin:

1 vanilya cubugu
3 yumurta sarisi
8gr vanilinli seker
lyemek  seker

kasigi

125 ml krema

Yag: 37,1 gr Protein: 12,9 gr
Karbonhidrat: 86,9 gr

HAZIRLANIS

Adim1

400 gr unlu patates (nisasta orani yiiksek patates)
-100 gr un - 25 gr irmik - 20 gr yumusak tereyagi
-1 yumurta sarisi - 50 gr seker - 0,5 tath kasig
tuz

Patatesleriiyice yikayin ve kabuklariyla birlikte
25-30 dakika haslayin. Suyunu sizun, kisa sure
buharinin cikmasini bekleyin, kabuklarini soyun ve
hala sicakken patates ezicisinden gecirin.
Sogumaya birakin. Uzerine un, irmik, tereyag,
yumurta sarisi, seker ve % cay kasigi tuzu ekleyip
karistirin. Hamuru 15 dakika dinlendirin.

Adim 2

8 mirdim erigi - 8 kesme seker - 0,5 tath kasig
ogutilmus tarcin - 0,25 tath kasigi 6gltllmus
kakule - 2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 0,5 tath kasigi tuz (haslama
suyu icin) - 2 yemek kasigi un (sekil vermek icin)
Erikleri hafifce cizin, cekirdeklerini cikarin ve her
birinin icine bir adet kesme seker yerlestirin. Tarcin,
kakule ve Kikkoman Soy Sauce'u karistirin. Erikleri
bu karisimla firca yardimiyla kaplayin. Buyuk bir
tencerede tuzlu suyu kaynatin. Un serpilmis
tezgahta patates hamurunu yaklasik 5 cm
kalinliginda bir rulo haline getirin. 8 parcaya kesin
ve hafifce yassilastirin. Her parcanin ortasina bir
erik koyun, kapatip yuvarlayarak top sekli verin.
Hazirladiginiz hamur toplarini kaynayan suda
10-15 dakika kadar haslayin.

Adim 3

80 gr tereyagl - 100 gr Kikkoman Panko - Japon
Usult Citir Ekmek Kirintisi

Tereyagini genis bir tavada eritin, Kikkoman
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dal nane

Panko’yu ekleyin ve altin rengi alincaya kadar
kavurun. Haslanmis hamur toplarini kevgirle sudan
alin, siiziin ve tereyagh panko karisimina bulayin.

Adim 4

1 vanilya cubugu - 3 yumurta sarisi - 8 gr vanilinli
seker - 1 yemek kasigi seker - 125 ml krema - dal
nane

Vanilya cubugunu boylamasina kesin ve icindeki
0zUnu kaziyin. Yumurta sarilarini vanilya 6zutd,
vanilinli seker, seker ve kremayla birlikte benmari
usuld yaklasik 5 dakika cirpin. Acik renkli ve
kopukll bir kivam elde edin. Hamur toplarini servis
tabaklarina alin, tzerine vanilyal kopuk gezdirin.
Son olarak, nane ile kavrulmus Kikkoman Panko
serpistirerek servis edin.
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