KIKKOMAN'

Deniz Mahsullii Citir Cin Boregi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.370 kJ / 327 kcal
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Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
Gyoza bohcalarricin adet
gyoza yufkasi

susam yagi

bitkisel yag

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

sirke
susam yagi

Cili macunu

Japonlarimiz Japon tapas
olarak tasarlanmistir. Her
bir malzemenin miktarini
iki katina cikartin ve ana
yemek olarak parmak
yiyecegine servis
yapabilirsiniz.

Yag: 9,5 gr Protein: 18 gr
Karbonhidrat: 42,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Sarimsak, zencefil ve lahana cok ince dogranir.
Uzerine tuz serpilir ve fazla suyu bir pamuklu bez
yardimiyla sikilir. Tavuk gogsu 4 mm'ye kadar kiyilir
ve ilave edilir, iyice karistirilir.

Adim 2

Miirekkep baligi soyulur, karides ve somon
temizlenir ve irice dogranir. Bir kabin icine alinir ve
Kikkoman dogal fermente soya sosu ile karistirilir.

Adim 3

10-15 dakika buzdolabinda marine edilir. Daha
sonra deniz mahsulleri, tavuk ve lahanaile
karistirihr.

Adim 4

Karisimdan bir yemek kasigi, Gyoza yufkasinin
uzerine boylamasina yerlestirilir ve kapali bir
silindir sekli verilir. Rulonun kapatma uclarina
onceden su surulirse daha iyi tutar.

Adim5
Rulolar, tavada yagda citir citir olup altin sarisi renk

alana kadar kizartilir. Dip sos ve tercihe bagli
taptaze salata ile sicak olarak servis edilir.
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