KIKKOMAN'

Istiridye mantarh ve pose yumurtali Amarant kasesi

toplam stre 35dak. 10 dak. hazirlik stresi 25 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2106 kJ / 503 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

100 gr Amarant
40 gr roka

100 gr kereviz sapl
lyemek zeytinyagl

kasigi

2 yumurta

0,5 tath elma sirkesi

kasigi

1 tath kasigidogranmis aci kirmizi
biber

0,5 tath kirmizi biber

kasigi

150 gr istiridye mantari

lyemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

lyemek dogranmis aci kirmizi

kasigi biber

2yemek  dogranmis Frenk sogani

kasigi

lyemek dogranmis maydanoz

kasigi

2yemek zeytinyagl

kasigi

Yag: 28,9 gr Protein: 18 gr
Karbonhidrat: 39,9 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Amarant'i ambalajindaki talimatlara gore bir
tencerede yumusayincaya kadar haslayin.

Adim 2

Kereviz sapini % cm boyutunda dilimleyin. Roka ve
zeytinyagi ile bir kaseye alin.

Adim 3
Temizlenmis istiridye mantarlarina Kikkoman Soya

Sosu, aci biberi ve taze yesillikleri ekleyin, ardindan
zeytinyaginda kavurun.

Adim 4

Her sey hazir oldugunda yumurtalari da hazirlayin.
Derin bir tencerede su kaynatin ve icine sirke
ekleyin. Kasikla karistirarak girdap yaratin ve icine
bir yumurtayi kirin. Diger yumurtayla da ayni islemi
tekrarlayin. Suyun yavasca kaynamasi icin ocagi
kisin ve her yumurtayi 2,5 dakika boyunca suda
pisirin.

Adim 5
Amarant'l istiridye mantarlari, sebze salatasi ve

pose yumurtalarla aci biber ve karabiberle
cesnilendirerek servis edin.
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