KIKKOMAN'

Hokkaido usulii Ishikari nabe

toplam sire 30dak. 20 dak. hazirlik stresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.530 kJ / 605 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

400 gr
2
1
300 gr
1
100 gr

1

2 yemek
kasigi

4 yemek
kasigi

5 yemek
kasigi
1litre
20 gr

80 gr

somon
adet patates

adet pirasa

lahana

adet havuc

karisik mantar (istiridye
ve shimeji mantari)
kutu konserve misir
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
Kikkoman Mirin Tarzi Tatl

Pisirme Sosu
Miso ezmesi

su
tereyagl
Karabiber (damak
zevkinize gore)
ramen noodle

Yag: 24 gr Protein: 33 gr
Karbonhidrat: 61 gr

HAZIRLANIS

Adim1

400 gr somon - 2 adet patates - 1 adet pirasa -
300 gr lahana - 1 adet havuc - 100 gr karisik
mantar (istiridye ve shimeji mantari) - 1 kutu
konserve misir

Somonun derisinde hala pullar varsa lzerine
kaynar su dokun ve kalan pullari temizleyin.
Somonu lokmalik parcalar halinde kesin.
Patatesleri soyun ve her birini 8 elma dilimine
boliin. Lahanayi lokmalik parcalar halinde dograyin.
Sebze soyucu kullanarak havucu ince seritler
halinde kesin. Pirasayi iyice yikayin, temizlemek icin
gerekirse koyu yesil kismina uzunlamasina bir cizik
atin ve ardindan capraz sekilde dilimleyin.
Mantarlari kticuk gruplara ayirin. Misirin suyunu
suzun

Adim 2

2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - &4 yemek kasigi Kikkoman Mirin Tarzi
Tath Pisirme Sosu - 5 yemek kasigi miso ezmesi -
1 litre su

Sebze suyu:

Ik adimdaki pirasa ve patatesleri biiyiik bir
tencereye alin. Miso ezmesini Kikkoman Soy Sauce
ve Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning ile
puruzsiz olana kadar karistirin, ardindan tencereye
ekleyin. Suyu ilave edin, kaynamaya birakin ve
patatesler yumusayana kadar pisirin.

Adim3

20 gr tereyagl - Karabiber (damak zevkinize gore)
ilk adimdaki somon, lahana, havuc, mantar ve
misiri 2. adimdaki sebze suyuna ekleyin. Somon
tamamen pisene ve sebzeler yumusayana kadar
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kisik ateste pisirin. Tereyagini ekleyin ve eriyene
kadar karistirin. Damak zevkinize gore karabiberle
lezzetlendirin.

Adim 4

80 gr ramen noodle

Ramen noodlelari kalan sebze suyuna ilave edin.
Paketindeki talimatlara gore pisirin ve servis yapin.
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