KIKKOMAN'

Domuz kaburgali ve patatesli Gamjatang hot pot

toplam sire 60 dak. 20 dak. hazirlik stresi 40 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.805 kJ / 670 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

800 gr
1 yemek
kasigi

1

2

domuz kaburgasi
tuz

adet pirasa (sadece yesil
kisimlari)
dis sarimsak

1 tath kasigi zencefil

3

2 yemek
kasigi
1litre
400 gr

1

1

150

100 gr

2 yemek
kasigi
4 yemek
kasigi

adet defne yapragi
Miso ezmesi

su

patates

adet pirasa

adet sogan

karisik mantar (shimeji
ve enoki)

perilla yapragi veya
krizantem yesilligi
(shungiku)

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
Kikkoman Kimchi Aci
Biberli Sosu

2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagi

Yag: 41 gr Protein: 39 gr
Karbonhidrat: 32 gr

HAZIRLANIS

Adim1

800 gr domuz kaburgasi - 1 yemek kasigi tuz - 1
adet pirasa (sadece yesil kisimlari) - 3 adet defne
yapragl

Domuz kaburgalarinin hazirligi: Domuz
kaburgalarini tek tek ayirin. Tuzla ovalayin ve 10
dakika bekletin. Soguk akan suyun altinda iyice
duruladiktan sonra defne yapraklari ve pirasanin
yesil kisimlariyla birlikte baska bir buyuk tencereye
alin. Kaburgalarin uzerini gececek kadar su ekleyin.
Kaynamaya birakin ve yuzeye cikan kopukleri
alarak yaklasik 10 dakika pisirin. Stzin ve kalan
kalintilari gidermek icin soguk su altinda durulayin.

Adim 2

2 dis sarimsak - 2 tath kasigi zencefil - 2 yemek
kasig1 miso ezmesi - 1 litre su

Et suyunun hazirhg::

Sarimsagi ve zencefili ince ince dograyin. 1.
adimdaki domuz kaburgalarini, sarimsagi, zencefili
ve defne yapraklarini, miso ezmesini ve suyu blyik
bir tencereye alin. Kaynamaya birakin ve 10 dakika
kisik ateste pisirin.

Adim3

400 gr patates - 1 adet pirasa - 1 adet sogan -
150 gr karisik mantar (shimeji ve enoki) - 100 gr
perilla yapragi veya krizantem yesilligi (shungiku)
Sebzelerin hazirligi: Patatesleri soyun, iri parcalar
halinde kesin ve suda bekletin. Pirasanin beyaz
kismintince ince, capraz dilimleyin. Yesil kismini
iyice yikayin ve beyaz kismindan daha ince
dilimleyin. Sogani dorde bolin. Karisik mantarlar
kucuk demetlere ayirin. Perilla yapraklarini veya
krizantem yesilliklerini yikayip kabaca dograyin.
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Adm &4

2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu & yemek kasigi Kikkoman Kimchi Aci
Biberli Sosu 2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagi

3. adimdaki patatesleri, sogani, mantarlari ve
pirasanin beyaz kismini 2. adimdaki et suyuna
ekleyin. Kikkoman Soy Sauce ve Kikkoman Kimchi
Chili Sauce'u karistirarak ilave edin. Patatesler
yumusayana kadar yaklasik 30 dakika kisik ateste
pisirin. Perilla yapraklarini veya krizantem
yesilliklerini ve 3. adimdaki dilimlenmis yesil
pirasayi ekleyin. Kikkoman Sesame Qil gezdirin ve
hemen servis yapin.
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