KIKKOMAN'

Chili Biberli Deniztaragi

Besin degerleri (porsiyon basi):
440 kil / 105 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

1

120 gr
10 ml
20 gr

1 tutam
4 yemek
kasigi

0,5 tath
kasigi

12 parca /
tane

yesil sogan

Ispanak

bitkisel yag

tereyagl

karabiber

Kikkoman Daha Az Tuzlu
Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

Shichimi (7 baharat tozu)
ya da Chili biberi
deniztaragl

kirmizi biber iplikeri

Yag: 7 gr Protein: 8,8 gr
Karbonhidrat: 1,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Yesil sogan, cok ince halkalar halinde dogranir,
soguk su ile yikanir ve kurutulur. Ispanak temizlenir
ve irice dogranir. Bir tavada hafifce sotelenir,
tereyagi ilave edilip karabiber eklenir. Kikkoman
dogal fermente soya sosu, Shichimi ile birlikte bir
kapta karistirilir.

Adim 2

Bir tavada yag isitilir, deniztaraklari her iki taraftan
orta hararette kizartilir. Tava ocaktan alinir, soya
sosu eklenir ve tekrar isitilir. Deniztaraklari, icinde
cevrilir. Sicak deniztaraklari, iIspanagin tizerine
yerlestirilip izerine biraz sos gezdirilir, taze sogan
ve biber ile suslenir.
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