KIKKOMAN'

Hindi Tsukune Sisleri

toplam sure 50 dak. 20 dak. hazirlik suresi 30 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
992 k) / 237 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Tsukune icin:
500 gr hindi budu kiymasi
2yemek  Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

3 taze sogan, ince kiyilmis

1 tath kasigi zencefil, ince dogranmis

2 dis sarimsak, ezilmis

2,5yemek nisasta

kasigi

Soya glaziir icin:

50 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

50 ml Mirin

25 ml Sake (veya sek tatli
sarap)

25ml su

2 tath kasigiesmer seker

Garnitiir icin:
ince dogranmis taze
sogan

Yaglamak icin sivi yag
Ayrica 12 adet orta boy

cop sise ihtiyaciniz olacak

Yag: 7,2 gr Protein: 26,7 gr
Karbonhidrat: 15,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Cop sisler en az 30 dakika soguk suda bekletilir,
boylece 1zgara altinda yanmazlar.

Adim 2

Soya glazir icin malzemeler kicuk bir tavada
karistirilir ve miktar yari yariya azalincaya kadar 10
dakika orta ateste pisirilir. Oda sicakhiginda
sogumaya birakilir.

Adim 3

Bu arada, tsukune icin malzemeler buyuk bir
kaseye alinir. Tim malzemeler esit sekilde karisana
kadar temiz ellerle iyice karistirilir. Yaklasik 24 tane
mini kofte yuvarlanir. Sertlesmeleriicin 30 dakika
sogutulur.

Adim 4

Izgara onceden iyice isitilir. Her i1slanmis sise iki
veya U kofte cekilir (sislerin boyutuna bagl olarak)
ve yagli bir firin tepsisine yerlestirilir.

Adim5

Sisler 10-15 dakika 1zgara yapilir, birkac dakikada
bir cevrilir ve altin sarisi olana kadar bolca glazir
surdlur. Servis yapmadan once Uzerine taze sogan
serpilir.
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