KIKKOMAN'

Gitir panko esliginde kuskonmaz kremali yesil corba

toplam stre 30dak. 15 dak. hazirlik stresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.050 kJ / 490 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

500 gr yesil kuskonmaz
200 gr patates

1 sogan

1 dis sarimsak
2,5yemek zeytinyagi

kasigi

2 tath kasigi tereyag|

600 ml su

2yemek  Kikkoman Ramen Corba
kasigi Konsantresi

1 tath kasigibalzamik sirke

1 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

20 gr Kikkoman Panko - Japon
Usuli Citir Ekmek Kirintisi

10gr rende Parmesan

0,5 tath karabiber

kasigi

70 ml yagh krema

lyemek dogranmis yesil sogan
kasigi

Yag: 30 gr Protein: 13 gr
Karbonhidrat: 31 gr

HAZIRLANIS

Adim1

500 gr yesil kuskonmaz - 200 gr patates - 1 sogan
- 1 dis sarimsak - 1 yemek kasigi zeytinyag - 1
tath kasigi tereyag|

Kuskonmazlari yikayin ve odunsu uc kisimlarini
kesin. Uc adet kuskonmazin uclarini kesin ve
kenara ayirin. Kalan kuskonmazlari yaklasik 1
cm’lik parcalar halinde dilimleyin. Patatesleri soyun
ve ince ince kip seklinde dograyin. Sogani ince ince
dograyin ve sarimsagi ezin. Kalin tabanli bir
tencerede zeytinyagi ve tereyagini isitin. Sogan,
sarimsak, patates ve dilimlenmis kuskonmazlar
ekleyin. Hepsini birlikte 1 dakika soteleyin.

Adim 2

600 ml su - 2 yemek kasigi Kikkoman Ramen
Corba Konsantresi

Kikkoman Ramen Soup Base'i sicak suya ekleyin ve
iyice karistirin. Karisimi ilk adimdaki tencereye
dokun ve yaklasik 10 dakika kisik ateste pisirin.

Adim 3

1 yemek kasigi zeytinyagi - 1 tath kasigi balzamik
sirke - 1 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Corba piserken, ilk adimda ayirdiginiz kuskonmaz
uclarint hazirlayin. Bunlari ince seritler halinde
boyuna olacak sekilde dilimleyin. Kiiclik bir kase
icerisinde zeytinyag|, balzamik sirke ve Kikkoman
Soy Sauce'u karistirin. Kuskonmaz seritlerini
ekleyin ve 10 dakika marine etmeye birakin.

Adim 4
0,5 yemek kasigi zeytinyag| - 1 tath kasigi
tereyagi - 20 gr Kikkoman Panko - Japon Usuld Citir
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Ekmek Kirintisi - 10 gr rende Parmesan

Zeytinyag! ve tereyagini bir tavada isitin. Kikkoman
Panko’yu ekleyin ve altin sarisi renk alana kadar
2-3 dakika kizartin. Bir kase icerisine alin,
rendelenmis Parmesan’i ekleyin ve iyice karistirin.

Adim5

0,5 tath kasigi karabiber - 70 ml krema - 1 yemek
kasigi dogranmis taze sogan

Corbayi puruzsiz olana kadar blender’dan gecirin
ve karabiberle tatlandirin. Ardindan, sislemeicin 1
yemek kasigi ayirarak kremayi icine karistirin.
Corbayi iki kase icerisine paylastirin. Kalan krema,
3. adimdaki marine edilmis kuskonmaz dilimleri ve
taze soganla sisleyin. Uzerine citir Kikkoman
Panko karisimini serperek servis yapin.
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