KIKKOMAN'

Firinda agir pismis kuzu budu ve arpa sehriyeli pilav

toplam sire 200 dak. 20 dak. hazirlik stresi 180 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.751 kl / 893 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

1 kemiksiz kuzu budu
(yaklasik 1 kg, isterseniz
ikiye boldirebilirsiniz)

0,5 limon

5yemek zeytinyagi

kasigi

5yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

0,5 tath tuz

kasigi

0,5 tath taze cekilmis karabiber

kasigi

5 defne yapragi

2 dal biberiye

Arpa sehriyeli pilav icin:

lyemek tereyagl

kasigi

lyemek zeytinyagl

kasigi

100 gr arpa sehriye

L hurma

1 dis sarimsak

200 gr orta taneli pirinc
(6rnegin, Baldo veya
Calrose)

400 ml kuzu suyu

3yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

Sebzeler icin:

100 gr kucuk yuvarlak kirmizi
biber (taze veya tursuluk)

1 rezene

1 Japon patlicani

Yag: 34 gr Protein: 67,6 gr
Karbonhidrat: 78,9 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 kemiksiz kuzu budu (yaklasik 1 kg) - 0,5 limon -
5 yemek kasigi zeytinyagi - 5 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 0,5
tath kasigi tuz - 0,5 tath kasigi taze cekilmis
karabiber - 5 defne yapragi - 2 dal biberiye

Firini 140 °C'ye i1sitin. Kuzu budunu bir firin kabina
yerlestirin. Limonun suyunu sikin, zeytinyagi,
Kikkoman Soy Sauce, tuz ve karabiberle karistirin.
Karisimi etin tzerine dokin ve birkac dakika masaj
yaparak yedirin. Defne yapraklari ve biberiyeyi
ekleyin. Eti 1% saat kadar firinda pisirin, her 30
dakikada bir cevirin. Ardindan firin 1sisin1 180 °C'ye
yukseltin, yaklasik 200 ml sicak su ekleyin, Gzerini
kapatin ve 1% saat daha pisirin.

Adim 2

For the orzo pilaf:

1 yemek kasigi tereyagi - 1 yemek kasigi
zeytinyagl - 100 gr arpa sehriye - & hurma - 1 dis
sarimsak - 200 gr pirinc - 400 ml kuzu suyu - 3
yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
Pilav icin, tereyagi ve zeytinyagini bir tencerede

Isitin. Arpa sehriyeyi ekleyip altin rengi olana kadar
kavurun. Hurmalari ve sarimsagi kiicuik kiictik
dograyin, pirincle birlikte ekleyip kisa siire kavurun.
Kuzu suyunu ve gerekirse 150 ml kadar suyu
ekleyin. Kikkoman Soy Sauce’u ilave edin.
Kaynadiktan sonra kisik ateste, pirinc tim siviy
cekene kadar arada karistirarak pisirin.

Adim 3
100 gr kiicuk kirmizi biber - 1 rezene - 1 Japon
patlicani - 2 yemek kasigi zeytinyagi - 3 yemek
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2 yemek
kasigi

6 yemek
kasigi
0,5 tath
kasigi
Sos icin:
2 yemek
kasigi
2,5 tath
kasigi

1,5 tath
kasigi

zeytinyagi

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

taze cekilmis karabiber

koyu et sosu tozu

cay kasigl nar suyu
konsantresi (veya nar
eksisi)

bal

Siisleme icin:
2 tath kasigisusam ve corek otu

karisimi (veya 1 cay

kasigl susam, 1 cay kasigl

corek otu)
Birkac dal duz yaprakli
maydanoz

kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
- 0,25 tath kasigi taze cekilmis karabiber

Sebzeleri yikayin. Rezene ve patlicani dilimleyin,
biberleri butun birakin. Tim sebzeleri ayri ayri,
kizgin yagda tavada soteleyin. Her birini Kikkoman
Soy Sauce ve karabiberle tatlandirin.

Adim 4

2 yemek kasigi koyu et sosu tozu - 2,5 tath kasig
nar suyu konsantresi (veya nar eksisi) - 1,5 tath
kasigi bal - 3 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 0,25 tath kasigi taze
cekilmis karabiber - 2 tath kasigi susam ve corek
otu karisimi - Birkac dal duz yaprakli maydanoz
Kuzuyu firindan alin, dilimleyin veya parcalara
ayirin. Pisme suyunu suzun, et sosu tozuyla
koyulastirin. Nar suyu konsantresi, bal, Kikkoman
Soy Sauce ve karabiberle tatlandirin. Pilavi kictk
bir kaseye bastirarak sekil verin, tabaga ters
cevirin. Uzerine eti, sebzeleri ve sosu ekleyin.
Susam ve corek otu karisimi ve maydanozla
susleyip servis edin.
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