KIKKOMAN'

Chanko-nabe - Japon usiilii sumo guvec

toplam sire &45dak. 30 dak. hazirlik stresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

Yag: 34,8 gr Protein: 34,1 gr

2.594 k) / 596 kcal Karbonhidrat: 41,7 gr
MALZEMELER HAZIRLANIS
4 porsiyon Adim 1
800 ml su - & yemek kasigi Kikkoman Ramen

Corba: Corba Konsantresi - 2 tath kasigi Kikkoman
800 ml su Kavrulmus Susam Yagi - 1 dis ince dilimlenmis
Lyemek  Kikkoman Ramen Corba sarimsak
kasigi Konsantresi Tencereye suyu, Kikkoman Ramen Soup Base'i,
2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus Kikkoman Sesame Qil’i ve dilimlenmis sarimsagi

Susam Yagi ekleyin.
1 dis ince dilimlenmis

sarimsak Adim 2
Sebzeler: 400 gr Cin lahanasi (yaklasik % bas) - 1 adet pirasa

40O gr iri dogranmis Cin
lahanasi (yaklasik % bas)

1 adet verev dogranmis
pirasa

200 gr daikon turpu (ince
seritler halinde
dogranmis)

- 200 gr daikon turpu - 150 gr havuc - 150 gr
mantar (Grnegin shiitake veya enoki) - 200 gr tofu
Lahanayi lokmalik parcalara kesin. Pirasayi verev
dograyin. Daikon turpu ve havucu soyup sebze
soyacaglyla ince seritler halinde kesin. Mantarlarin
saplarini cikarin, gerekiyorsa ayirin. Tofu'yu 8 esit
parcaya bolun.

150 gr havuc (ince seritler
halinde dogranmis) Adim 3
150 gr saplari alinmis mantar 400 gr kiyma (istege bagli tiirde) - 100 gr tofu - 1
(6rnegin shiitake veya yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
enoki) Soya Sosu - 1 tath kasigi Kikkoman Mirin Tarzi Tatls
200 gr tofu (8 parcaya kesilmis) Pisirme Sosu - 2 tath kasigi rende zencefil - 3 adet
200 gr haslanmis udon noodle ince dogranmis taze sogan - 2 yemek kasigi misir
Kofteler: nisastasi - Bir tutam karabiber
400 gr kiyma (istege bagli tiirde) Kiymayi, ufalanmis tofu'yu, ince dogranmis taze
100 gr ufalanmis tofu sogani, rendelenmis zencefili, misir nisastasini,
lyemek  Kikkoman Dogal Olarak Kikkoman Soy Sauce’u, Kikkoman Mirin-Style
kasigi Fermente Soya Sosu Sweet Cooking Seasoning'i ve karabiberi bir kapta

1 tath kasigi Kikkoman Mirin Tarzi Tatl

Pisirme Sosu

2 tath kasigirende zencefil

3 adet ince dogranmis taze
sogan

karistirin. lyice yogurun ve lokmalik toplar haline
getirip bir tepsiye dizin.

Adim &4
200 gr haslanmis udon noodle
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2 yemek
kasigi

Soslar:
4 yemek
kasigi

1

4 yemek
kasigi

mIsIr nisastasl
Bir tutam karabiber

Kikkoman Ponzu Yuzu
Soya Sosu

adet ince dogranmis taze
sogan

Kikkoman Susam Sosu

Bir tutam pembe biber

ilk adimdaki et suyunu kaynamaya birakin. 3.
adimdaki kofteleri ekleyip tencerenin kapagini
kapatin ve yaklasik 10 dakika pisirin. Ardindan 2.
adimdaki sebzeleri ve tofu’yu ilave edin, tim
malzemeler yumusayana kadar kisik ateste nazikce
kaynatin. Geleneksel hot pot yemeklerinde, kalan
aromatik et suyundan faydalanmak icin noodle
genellikle en son eklenir. Koftelerin ve sebzelerin
buyuk kismi yendikten sonra udon noodle’l
tencereye alin, birkac dakika et suyunda isitin ve
yemegi son asama olarak servis edin.

Adim5

4 yemek kasigi Kikkoman Ponzu Yuzu Soya Sosu -
1 adet ince dogranmis taze sogan - 4 yemek
kasig1 Kikkoman Susam Sosu - Bir tutam pembe
biber

Kictuk bir kasede Kikkoman Ponzu Yuzu'yu ince
dogranmis taze soganla karistirin. Baska bir kasede
Kikkoman Sesame Sauce’u pembe biberle
karistirin. Glveci bu iki sostan biriyle birlikte servis
edin.
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