KIKKOMAN'

Japon usulii Arroz Meloso

toplam sure 75 dak. 75 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.878 ki / 687 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

1 sogan
siviyag
400 gr pirinc
150 gr fener balig filetosu
200 gr istiridye
200 gr midye
200 gr ahtapot
250 gr karides (kabuklu)
200 gr Cin lahanasi
2 adet taze yesil sogan
3 taze yumurta
bir tutam Sansho tozu
(ya da normal karabiber)
Ahtapot suyu icin:
100 ml Konbu suyu

7yemek  Kikkoman Kizartma Sosu

kasigi

Konbu suyu icin:

1litre su

20 gr Konbu yosunu

Meloso suyu icin:
ahtapot pisirme suyu
istiridye pisirme suyu
midye pisirme suyu
600 ml Konbu suyu

600 ml Kikkoman Kizartma Sosu

Yag: 11,9 gr Protein: 48,9 gr
Karbonhidrat: 94,6 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Konbu suyu elde etmek icin su ve Konbu yosunu bir
kaba alinir ve 3 — 4 saat bekletilir.

Adim 2

Soganlar, ince ince kiyilir. Tavada yag kizdirilir ve
soganlar hafifce kavrulur. Pirinc yikanir ve bir
tencereye alinir. Kavrulmus sogan ve Konbu suyu
(pirincle ayni miktarda) ilave edilir ve tim sivi
cekilene kadar kaynatilir.

Adim 3

Karidesler, tuzlu suda haslanir, suyu suzulir ve
kenara alinir.

Adim 4

Fener baligl, 5-6 mm inceliginde dilimlenir ve
kaynar suda biraz haslandiktan sonra guzelce
siiziiliir. istiridyeler bir tencereye alinir ve lizerine
biraz su ilave edilir. Kapag kapatilir ve disiik i1sida
buguda pisirilir. Pisirme suyu slizgecten gecirilip
bir kenara alinir. Midyelere de ayni yontem
uygulanir.

Adim5

Daha sonra ahtapot temizlenir ve yaklasik 5-6 mm
kalinliginda dilimlenir. Ahtapotun kollari da yaklasik
4cm uzunlugunda parcalara dogranir. Kalan Konbu
suyu ile birlikte Wok Sauce, bir tencereye alinir ve
kaynatilir Dogranmis ahtapot ilave edilir ve yaklasik
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1 — 2 dakika pisirilir. Pisirme suyu suzulir ve
kenara alinir.

Adim6

Cin lahanasi, yaklasik 4 cm uzun ve 5-6 mm kalin
parcalara dogranir.

Adim 7
Taze yesil sogan incecik halkalar seklinde dogranir.
Adim 8

Ahtapot pisirme suyu istiridye ve midye pisirme
sulari, bir tencereye (veya derin tavaya) alinir. Sivi
miktari 600 ml olana kadar Konbu suyu ilave edilir.
Wok Sauce ile tatlandirlip kaynatilir. Cin lahanasi
ve cirpiimis yumurtalar ilave edilir. Yumurtalar
pisene kadar surekli karistinlip pisirmeye devam
edilir. Daha sonra pismis soganli pirinc ve diger
pisen tim deniz driinleri (fener baligy, istiridye,
midye, karides) ilave edilir ve hepsi beraber
kaynatilir. Meloso derin bir servis tabagina alinir,
tizerine ince kiyilmis yesil sogan ve Sansho tozu
serpilir. isterseniz Wok Sauce ile tatlandirabilirsiniz.
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