KIKKOMAN'

Espressoyla ovulmus, balli barbekii soslu kaburga

toplam sure 1640 dak. 10 dak. hazirlik siresi 190 dak. pisme suresi 1440 dak. marine siresi

MALZEMELER

2 porsiyon

1 adet organik portakal
(suyu ve kabugu icin)

2 adet dilimlenmis kirmizi
aci biber

3cm dilimlenmis zencefil koku

3 adet defne yapragi

200 ml kanola yagi

1kg kisa kaburga

lyemek ezilmis espresso

kasigi cekirdegi

100 ml Kikkoman Balli ve isli
Teriyaki Barbekl Sosu

HAZIRLANIS

Adim1

1 adet organik portakal (suyu ve kabugu icin) - 2
adet dilimlenmis kirmizi aci biber - 3 em
dilimlenmis zencefil koki - 3 adet defne yapragi -
200 ml kanola yagi

Portakali sicak suyla yikayin. Kabugunu ince
rendeleyin ve suyunu sikin. Aci biber, zencefil,
defne yapragi ve kanola yagiyla karistirin.

Adim 2

1 kg kisa kaburga

Kaburgayi genis bir kaba alin. Hazirladiginiz
marinasyonla tamamen kaplayin. Uzerini rtiin ve
buzdolabinda 1-2 gun dinlendirin. Arada cevirin.

Adim 3

Tepsiyi 100°C (fanli) ayarda isitin. Kaburga
parcalarini et kismi asagl gelecek sekilde
yerlestirin. 3 saat pisirin. Piserken ara ara
uzerlerine marinasyondaki baharatli yagdan surin.

Adim 4

1 yemek kasigi ezilmis espresso cekirdegi - 100 ml
Kikkoman Balli ve isli Teriyaki Barbekii Sosu
Kaburgayi firindan cikarin ve siztn. Cok sicak bir
1zgarada veya dokum tavada her iki tarafini 3'er
dakika kizartin. Ezilmis espressoyu 4 yemek kasig|
Kikkoman Teriyaki BBQ-Sauce with Honey ile
karistirin ve kaburgayi bu balli kaplama sosuyla
guzelce kaplayin. Kalan sosla servis edin.
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