KIKKOMAN'

Firinda pisirilmis midyeli ve karidesli cataplana

toplam sure 85dak. 25 dak. hazirlik siresi 60 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.589 kl / 617 kcal
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Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
seker

dal kekik

demet taze kisnis

diiz maydanoz yapragi

Yag: 22,9 gr Protein: 42,9 gr
Karbonhidrat: 45,6 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Midye ve karidesleri soguk suya koyun.

Adim 2

Patatesleri yikayin, soyun ve kiiciik kiictik dograyin.
Ardindan biberleri ve kiraz domatesleri yikayip ayni
sekilde dograyin.

Adim3

Pastirmayi biyiik biyik dograyin. Sogan ve
sarimsagl soyup dogradiktan sonra kalan
zeytinyagl ve pastirmayla orta ateste soteleyin.
Adim 4

Domates salcasi, biber ve defne yapraklarini
ekleyin. Beyaz sarabi ekleyin ve siviyi yari yariya
eksiltin.

Adim5

Firini onceden 200°C'ye i1sitin.

Adim 6

Simdi domatesleri, biberleri, patatesleri ve
karidesleri ekleyin. Balik suyunu ekleyin, ardindan
seker ve Kikkoman soya sosuyla cesnilendirin.

Adim 7

Midye ve karidesleri kaba koyun ve firinin orta
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rafinda birlikte pisirin (20 dak.).
Adim 8
Bu sirada, kisnis ve maydanozu kiyin ve kekik

yapraklarini ayiklayin. Servis etmeden once taze
otlarla susleyin.
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