KIKKOMAN'

Erikli hoisin soslu ordek kroket

toplam sire 260 dak. 20 dak. hazirlik stresi 180 dak. pisme suresi 60 dak. fermentasyon suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.135 kl / 510 kcal

MALZEMELER
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05

adet ordek budu
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
dis sarimsak

ordek yagi

arpacik sogani
tereyagl

bugday unu

sicak sut

Parmigiano Reggiano
Kikkoman Kimchi Aci
Biberli Sosu

Kikkoman Panko - Japon

Usuld Citir Ekmek Kirintisi

adet yumurta

notr pisirme yagi (derin
yagda kizartmak icin)
erik marmelati
Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi (125ml
zencefil

Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagi
adet yildiz anason

Yag: 31gr Protein: 20 gr
Karbonhidrat: 36 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 adet 6rdek budu - 60 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 6 dis sarimsak - 500 ml
ordek yagi

Ordek budunu Kikkoman Soy Sauce ile ovalayin.
Sarimsagl lizerine rendeleyin. Ardindan iyice etin
icine yedirin. Budu bir tencereye alin ve uzerini
ordek yagiyla kaplayin.

Adim 2

Ik adimdaki 6rdek budunu 6nceden 130 °C'ye
Isitilmis firina verin ve 3 saat firnlayin. Pistikten
sonra budu 20-30 dakika sogumaya birakin.
Ardindan kemiginden siyirarak eti didikleyin.

Adim3

50 gr arpacik sogani - 20 gr tereyagi - 80 gr
bugday unu - 100 ml sicak siit

Arpacik soganiniince ince dograyin ve tereyaginda
seffaflasana kadar soteleyin. Unu ekleyin ve
yaklasik 1 dakika pisirin. Sicak sutd, surekli ve
hizlica cirparak azar azar ilave edin. Yaklasik 4
dakika pisirin. Sos cok yogun bir kivam almalidir.

Adim &4

15 gr Parmigiano Reggiano - 40 ml Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu 40 ml Kikkoman
Kimchi Aci Biberli Sosu

Parmigiano Reggiano'yu, Kikkoman Soy Sauce'u ve
Kikkoman Kimchi Chili Sauce'u 3. adimdaki tavaya
ekleyin. 2. adimdaki didiklenmis ordek etini de ilave
edip alttan Uste dogru nazikce karistirin. Etin lifli
yapisini korumasi icin cok uzun sure
karistirmamaya 6zen gosterin.
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Adim5

100 gr Kikkoman Panko - Japon Usuld Citir Ekmek
Kirintisi - &40 gr bugday unu - 3 adet yumurta - 600
ml notr pisirme yagi (derin yagda kizartmak icin)

4. adimdaki karisimi bir kaba aktarin. Uzerini strec
filmle kapatin ve 20-30 dakika buzdolabinda
bekletin. Soguduktan sonra karisimdan 40 gramlik
toplar yapin. Toplari 6nce una bulayin, ardindan
cirpilmis yumurtaya batirin ve son olarak Kikkoman
Panko ile kaplayin. Altin sarisi ve citir citir olana
kadar derin yagda kizartin.

Adim 6

100 gr erik marmelati - 25 ml Kikkoman Sushi
Pirinc Lezzetlendiricisi (125ml) - 15 gr zencefil - 10
ml Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 0,5 adet
yildiz anason - 15 gr Parmigiano Reggiano

Peynir haric tim malzemeleri bir sos tenceresine
alin. Cok kisik ateste yaklasik 10 dakika pisirin.
Yildiz anasonu cikarin ve sosu ince bir siizgecten
gecirin. Gerekirse, yogun bir kivama gelene kadar
sosu cektirin. Servis yapmak icin, tabagin tabanina
erik sosundan noktalar kondurun ve kroketleri
Uzerlerine yerlestirin. Son dokunus

olarak Parmigiano Reggiano'yu kroketlerin tzerine
ince ince rendeleyin.



https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-panko-japon-usulue-citir-ekmek-kirintisi
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-panko-japon-usulue-citir-ekmek-kirintisi
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-sushi-pirinc-lezzetlendiricisi-1
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-sushi-pirinc-lezzetlendiricisi-1
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kavrulmus-susam-yagi
http://www.tcpdf.org

