KIKKOMAN'

Hindistan'dan egzotik sebze burger

toplam sire &40 dak. 15 dak. hazirlik stresi 25 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.979 kJ / 712 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Kofte icin:

50 gr dari

1 havuc

0,5 kucuk dolmalik biber
1 yumurta

50 gr ekmek kirintisi

1 tath kasigi kori tozu

0,5 tath toz zerdecal

kasigi

1 tath kasigirendelenmis zencefil
lyemek  Kikkoman Poke Sos

kasigi

2yemek zeytinyagi

kasigi

Salataicin:

80 gr beyaz lahana

1 kiclik kirmizi sogan

ldemet  kisnis
2yemek  Kikkoman Poke Sos

kasigi

lyemek yogurt

kasigi

0,25 tath  kori tozu

kasigi

2 blyik naan ekmegi

Yag: 26,5 gr Protein: 24,5 gr
Karbonhidrat: 95 gr

HAZIRLANIS

Adim1

50 gr dari - 1 havuc - 0,5 dolmalik biber - 1
yumurta - 50 gr ekmek kirintis

Dariyi soguk suyla durulayin, ardindan kaynar suyla
haslayin. Uzerine iki kat su koyup suyunu cekene
12 dakika kadar pisirin. Pismis dariyi sogumaya
birakin ve ince rendelenmis havuc ve rendelenmis
kabak, yumurta ve ekmek kirintisiyla karistirin.

Adim 2

1 tath kasigi kori tozu - 0,5 tath kasig toz zerdecal
- 1 tath kasigi rendelenmis zencefil - 1 yemek
kasigi Kikkoman Poke Sos - 2 yemek kasigi
zeytinyagl

Karisimi baharatlar, zencefil ve Kikkoman Poke
Sauce ile lezzetlendirin. Karisimdan iki kofte
olusturun ve iki tarafini da zeytinyaginda kizartin.

Adim3

80 gr beyaz lahana - 1 kicuk kirmizi sogan - 1
demet kisnis - 2 yemek kasigi Kikkoman Poke Sos
- 1 yemek kasigi yogurt - 0,25 tath kasigi kori tozu
- 2 buyik naan ekmegi

Lahanayi dograyin, sogani halka halka dilimleyin ve
kisnisi kuctk parcalara bolin. Hepsini, Kikkoman
Poke Sauce, yogurt ve kériyle karistirin. iki naan
ekmegini de ikiye boliin. Bir yarisina hazirladiginiz
salatayi ve kofteyi koyun, diger yarisiyla Gizerini
kapatin.
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