KIKKOMAN'

Domatesli tantan shabu-shabu

toplam sire 30dak. 20 dak. hazirlik stresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.345 kl / 560 kcal
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Fermente Soya Sosu
Kikkoman Mirin Tarzi Tatl

Pisirme Sosu

su

cam noodle (seffaf
noodle)

chili yagi

Yag: 31gr Protein: 30 gr
Karbonhidrat: 40 gr

HAZIRLANIS

Adim1

3 dis sarimsak - 1 yemek kasigi zencefil - 1 bas
marul - 2 adet pirasa - 1 bas pak choi - 200 gr
karisik mantar - 1 blok sert tofu - 150 gr fasulye
filizi

Sarimsag ve zencefili ince ince dograyin. Marulu
lokmalik parcalar halinde koparin. Pak choi'yi elma
dilimleri seklinde kesin ve iyice yikayin. Pirasalari
iyice yikayin, kirleri temizlemek icin gerekirse koyu
yesil kisimlarina uzunlamasina bir cizik atin ve
ardindan capraz sekilde dilimleyin. Karisik
mantarlari temizleyin. istiridye mantarlarini
uzunlamasina dorde balun, enoki mantarlarini ikiye
bolin ve shimeji mantarlarini kiiciik demetlere
ayirin. Tofu'yu lokmalik kiipler halinde kesin.
Fasulye filizlerini yikayin ve suyunu iyice sizun.

Adim 2

2 yemek kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi -
2 tath kasigi Sichuan biberi - 0,5 tath kasigi pul
biber - 400 gr kiyma (veya soya bazli bitkisel et) -
400 gr dogranmis domates (konserve) - 2 yemek
kasigi tahin - 4 yemek kasigi Kikkoman Ramen
Corba Konsantresi - 2 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1 yemek kasigi
Kikkoman Mirin Tarzi Tath Pisirme Sosu - 1 litre su
- 150 gr cam noodle (seffaf noodle)

Kikkoman Sesame QOil'i blyuk bir tencerede isitin.
ik adimdaki sarimsag ve zencefili, Sicuan biberini
ve pul biberi ekleyip kokusu cikana kadar hizlica
kavurun. Kiymayi ilave edin ve kahverengilesene
kadar pisirin. Dogranmis domatesleri, tahini,
Kikkoman Ramen Soup Base'i, Kikkoman Soy
Sauce'u, Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning'i
ve suyu ekleyin. Kaynamaya birakin ve tim
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lezzetler birbirine gecene kadar birkac dakika kisik
ateste kaynatin. Cam noodle’lar yumusayana
kadar suda bekletin ve kenara alin.

Adim 3

1 yemek kasigi chili yag

Ik adimdaki pak choi'yi, pirasalari, mantarlari,
tofu'yu ve fasulye filizlerini 2. adimda hazirladiginiz
corbaya ekleyin. Sebzeler yumusayana kadar
pisirin. Servis yapmadan hemen once ilk adimdaki
marulu ekleyin ve et suyunun icinde kisaca
gezdirin. Uzerine chili yagi gezdirin.

Adim &4

Ziyafeti noodle ile tamamlayin: 2. adimdaki cam
noodle’lari kalan et suyuna ilave edin. Yumusayana
kadar kisa bir stire pisirip servis yapin.
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