KIKKOMAN'

Japon usuli Kizarmis Makarna

toplam sure 30dak. 30 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1564 kJ / 373 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

40 ml tavuk suyu

7yemek  Kikkoman Kizartma Sosu
kasigi

2 nori yapragi

160 gr tavuk gogsu
lyemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
120 gr karides

60 gr Shiitake mantar

100 gr sivrilahana

80 gr havuc

2 taze yesil sogan

200 gr kurutulmus Tagliatelle
30 ml siviyag

2 damla susam yagi

Yag: 10,7 gr Protein: 22,3 gr
Karbonhidrat: 46,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Tavuk suyu ve Wok Sauce, bir kapta karistirilir. Nori
yapraklari, 5 cm uzun seritlere dogranir. Tavuk
gogsu, ince ince dilimlenip biraz dogal fermente
soya sosuyla baharatlandirilir. Karidesler lokma
blyukliginde dogranir. Shiitake mantarlari, ince
dilimlere dogranir. Sivri lahana, yaklasik 2 x 4 cm
buyiik parcalara dogranir. Havuclar ortadan ikiye
bolinir ve 2 — 3 mm ince egik dilimlere dogranir.
Yesil sogan da ayni sekilde 5 mm ince egik seritler
halinde dogranir.

Adim 2

Makarna, pakette yazili sekilde haslandiktan sonra
(tuz ilave edilmez) suyu giizelce siizilir. Ayni
zamanda Wok tavada yag kizdirilip tavuk eti,
karidesler ve sebzeler arka arkaya ilave edilerek
kizartilir. Haslanmis makarna da ilave edildikten
sonra kizartmaya devam edilir. Wok Sauce karisimi
ve susam yagl da tavaya alinarak yiiksek ateste
tava sallanarak karistirilir. Kizarmis makarna,
tabaklara alinip Uzerine nori yaprak seritleri serpilir.
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