KIKKOMAN'

Cin esintili teriyaki tavuk burger

toplam sire 70dak. 20 dak. hazirlik suresi 30 dak. pisme suresi 30 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.416 ki / 816 kcal

MALZEMELER
2 porsiyon
150 gr bugday unu

1 tath kasigihazir maya
1,33 yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

120 ml thk su
300 gr tavuk baget
100 ml Kikkoman Kavrulmus

Sarimsakli Teriyaki Sos
0,25tath  toz zencefil

kasigi

0,25tath  toztarcin

kasigi

0,25tath rezene

kasigi

lyemek dogranmis kisnis ya da
kasigi maydonoz

1 tath kasigidogranmis aci biber
100 gr kirmizi lahana
2yemek zeytinyagi

kasigi

lyemek yesil limon suyu
kasigi

1 tath kasigi bal

2 sogan

1 tath kasigi seker

Yag: 23,7 gr Protein: 40,3 gr
Karbonhidrat: 65,3 gr

HAZIRLANIS

Adim1

150 gr bugday unu - 1 tath kasigi hazir maya -
0,33 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 120 ml ilik su

Yukaridaki malzemelerle yumusak bir hamur yapin
ve hamuru yogurun. Uzerini drtiip 1lik bir yerde
yaklasik 60 dakika mayalanmaya birakin. 4 rulo
yapin ve her birini uzun bir serit halinde yuvarlayin.
Uzunlamasina ikiye katlayin ve bao ekmegi seklini
(topuz sekli) verin. Ters cevirip gozleme seklinde
acin. Pidelerin tzerini kapatip 20 dakika
mayalanmaya birakin. Tavayi yiksek ateste isitin
ve her iki tarafini da 2'ser dakika kizartin.
Pisirdikten sonra bir kenara alin.

Adim 2

300 gr tavuk baget - 100 ml Kikkoman Kavrulmus
Sarimsakl Teriyaki Sos - 0,25 tath kasigi toz
zencefil - 0,25 tath kasigi toz tarcin - 0,25 tath
kasigi rezene - 1 yemek kasigi dogranmis kisnis ya
da maydonoz - 1 tath kasig1 dogranmis aci biber
Eti kurulayin ve zencefil, tarcin ve rezene ile
karistirlmis Kikkoman Teriyaki Sauce with Garlic ile
kaplayin. Yaklasik 30 dakika marine edin. Eti
marine ettiginiz teriyaki sosunu sonraki asama icin
saklayin.

Kapagini kapatip 180 °C sicaklikta 20-30 dakika
yumusayana kadar firinda pisirin. Pisirdikten sonra
eti catalla parcalayin, kisnis ve aci biberi ekleyin ve
kalan teriyaki sosuyla karistirin.

Adim 3
100 gr kirmizi lahana - 1 yemek kasigi zeytinyag| -
1 yemek kasigi yesil limon suyu - 1 tath kasigi bal
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Lahanayi ince ince dograyin. Zeytinyagi, limon suyu
ve bal ekleyin. lyice karistirin.

Adim 4

2 sogan - 1 yemek kasigi zeytinyagi - 1 yemek
kasig1 Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
- 1 tath kasigi seker

Sogani seritler halinde kesip zeytinyaginda kizartin.
Teriyaki Soy Sauce ve seker ekleyin. Ardindan kisik
ateste 10 dakika kadar kaynatin.

Adim5

Corekleri kesip icini marine edilmis et, lahana ve
karamelize soganla doldurun.
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