KIKKOMAN'

Citir domuz pastirmali nikumaki onigiri

toplam sure 17 dak. 10 dak. hazirlik suresi 7 dak. pisme siiresi

MALZEMELER

2 porsiyon

300 gr

75 ml
12

2 yemek
kasigi

100 gr

05

pismis susi pirinci
(“ipucu” bélimiine goz
atin!)

Kikkoman Balli ve isli
Teriyaki Barbeki Sosu
dilim cizgili domuz
pastirmasi

bitkisel yag

adet nori yapragi
yesil salata (6rnegin
marul veya gobek)
adet yesil limon

HAZIRLANIS

Adim1

300 gr pismis susi pirinci (“ipucu” bélimiine ya da
paketindeki talimatlara goz atin!) - 2 yemek kasig
Kikkoman Balli ve isli Teriyaki Barbekii Sosu - 12
dilim cizgili domuz pastirma

Ellerinizi hafifce 1slatin ve susi pirincinden 6 adet
kalin rulo yapin. Uzerlerini ince bir tabaka Kikkoman
Teriyaki BBQ-Sauce with Honey ile fircalayin. Her
bir ruloyu 2 serit pastirma ile sarin.

Adim 2

2 yemek kasig bitkisel yag

Nikumaki onigiri’leri bitkisel yag ile yaklasik 5
dakika, tim yuzeyleri altin rengi ve citir olana kadar
kizartin.

Adim3

3 yemek kasigi Kikkoman Balli ve isli Teriyaki
Barbeki Sosu

Onigiri'leri bir tabaga alin. Tavada Kikkoman
Teriyaki BBQ-Sauce with Honey'i kaynatin ve
onigiri’leri sosun icinde cevirerek kaplayin.

Adim 4

0,5 adet nori yapragi - 100 gr yesil salata (6rnegin
marul veya gobek) - 0,5 adet yesil limon

Nori yapragini makasla dorde bolin, ardindan ince
seritler halinde kesin. Her nikumaki onigiri'yi avuc
ici buykligtinde bir marul yapraginin Gzerine
yerlestirin. Birkac damla yesil limon suyunu
gezdirin ve nori seritleriyle sisleyin.
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